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dell’utilità’ che risulterebbe all’ut alia 

DAL SOGGIORNO DEI PROPRIETARI IN CAMPAGNA 

del signor Leonida Landucci di Siena (i). 

Tutti gli autori antichi di cose rusticali incomin¬ 
ciano i loro trattati con inculcare ai proprietari l’as¬ 
sistenza necessaria ai loro fondi. « Cui magis cordi 
Juerit urbanum domiciiium rustico predio non erit 
opus ( 2 ) dice Catone. « Qui agrum parabit domani 
jendat , ne malit urbanum , quam rusticani lare co¬ 
lere (3) dice Columella , e rammenta i pochi iugeri 
del Dittatore Quinzio, che ognor vigilati e presieduti 
dal coronato Bifolco rendevano un fruttato assai mag¬ 
giore di quello che al tempo imperiale rendessero 
l’ampie possessioni d’oltremare agli oziosi e voluttuosi 
Luculli. Alla lontananza dai loro fondi, in cui gene¬ 
ralmente vivono i proprietari italiani attribuir devesi 
se presso noi l’agricoltura ha meno progredito che tra 
e altre nazioni europee, per quanto meno di noi fa¬ 
vorite dalla natura. Il nostro cielo ridente , il clima 
temperato, la tanta diversità e bontà di prodotti par- 
ch<T C 1 Che d ° VeSsero esscre bast anti a farci amare, più 
mezzo S0 *^ 0ruo entr0 i ricinti murali , quello in 
i Zl'ì UDJ \ ndente e ,ieta campagna; e con ragione 
P il ari del Nord i quali al soggiorno cittadine- 

delli'p!bblic7ri^Tddl“!° 1K> ‘ Cr m ' elÌ ° taCOmÌ “ CÌ " e “ scsl » *"»» 

discorso, pubblicato da prim7„°°r‘Ì d '' ri P ro<lurr ' « 
e poscia nel Giornale A e rurio tL n * 5Kta " > 

aia il suo merito, °* CM, °- feUo P»™ T"' 

(a) Obi ama dimorare in città nun u . . 

(3) Ch, compera poden, .coda la casa di città, pereti l’amor di 
Mucsia non gl impedisca la cura di «jucUi. 
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sco antepongono di vivere tra le nevi ed il diaccio, 
occupandosi dcH’auraeuto dei loro prodotti o della 
felicità dei loro coloui, si maravigliano nel vederci vi¬ 
ver oziosamente entro le mura, e non godere di que¬ 
ste nostre da loro invidiate campagne. 

Queste spesse, belle e voluttuose città italiane che 
tra loro gareggiano in vaghezza di pubblici edifici , 
in soutuosità di spettacoli, ed in copia d’ogni genere 
di divertimento, con allettare entro il loro seno i pro¬ 
prietari terrieri, sono state tanto nocive alla ricchezza 
e moralità dell’Italia , quanto nel mille cinquecento 
furono fatali alla sua indipendenza colle loro recipro¬ 
che rivalità ed inimicizie, col lusso delle frequenti e 
piccole corti , e col distruggere in lei ogni spirito 
d’associazione : quello spirito che in tempi di sua 
maggior prosperità, quando le sue città erano abitate 
dai Corpi dell’arti e da ricchi commercianti, e non 
da una oziosa e superba aristocrazia , rese potenti le 
leghe Lombarde, conquistatrici le sue repubbliche 
marittime , e fece ognor rimanere vittoriosa Fattual¬ 
mente imbelle Italia nelle lunghe e sanguinose guerre 
che sostenne or coll’Impero , or con la Francia , or 
colla Casa d’Aragona. 

Le affumicate e tetre città del Nord sono ( se si 
eccettuano le capitali) abitate quasi esclusivamente da 
una popolazione manifatturiera e commerciante, la 
quale occupata nei giorni di lavoro, contemplante nei 
giorni di festa, non presenta al ricco signore allctta¬ 
tivi onde per quelle abbandoni il suo castello ed i 
suoi coloni. Nelle campagne , ove vivono , spendono 
essi tutte le loro ricchezze in prò della classe agricola 
a loro sottoposta. La lettura dell’opere d’dgricoltura di 
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coi la Germania e l’Inghilterra sono ampiamente for¬ 
nite, h eccita a far gli esperimenti delle scoperte che 
annunziano i giornali, ad introdurre nuove e migliori 
macchine , ad educare cereali e piante straniere ; ed 
d loro terreno, a dispetto d’un sole annebbiato e d’una 
costante umidità, produce ricche biade , ed alimenta 
vigorosi bestiami. Altronde la maggior parte dei ric¬ 
chi proprietari italiani, abitando entro le città , anzi 
che occuparsi di giornali, di meccanica, di piante e 
di altre simili utilissime cose, si occupano di teatri, 
di balli, di cocchi e 


Properi aurigae manibus lacessunt 

Padova piausa cavis , et colla comantia pectunt ( 1 ). 

dei cavalli , che non sanno nemmeno produrre nei 
loro terreni, ma che sono costretti a comprare a co¬ 
stosissimo prezzo dagli agicoltori del Nord: e intanto 
Rìdano i loro terreni ad agenti per lo più ignoranti 
c pregiudicati , e credono che la maggior abilità di 
amministrazione consista nel resecare, per quanto è 
possibile, le spese di manutenzione e di miglioramento 
onde avere mezzi maggiori per supplire alle spese del 
nuai* De ^ e C * tta ’ 1 l° ro campi deperiscono an¬ 

no a^a^r * C ^ ann ° ln ann ° t ^ nno un mmor sala- 
* 1 n- a f!! e a S r lc°la che in proporzione diminuisce, 
e ridotti alfine -, „ , ., , 

a non darne piu alcuno, pochi bestia¬ 
mi va^an ì stentatamente sussistono ove prima fioriva 
lietissima popolazione. 


La valle Tiburtioa, 1„ ri ,lenU rive del Gangliano 
ferule Campania, dacché i l oro possessori 


(.) Celeri aunghi colle mani prcmollo 

Il largo petto cd il crinito collo. 
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entro le città a cento e più miglia di distanza , non 
producono più nè il buon Cecubo , nè il Formiano, 
nè il Falerno , nè i grassi bovi lodati dal Venosino 
poeta, ma solo dàu pascolo al bestiame vagante degli 
Appennini , e producono cereali appena bastanti ad 
alimentare la loro rara popolazione. Alcune provincie 
ancora della giustamente vantata Toscana si risentono 
alla lontananza dei loro proprietari. La Val d’Orcia , 
la Montagna, la Maremma, il di cui territorio è per 
la massima parte posseduto da proprietari che vivono 
in Firenze, danno prodotti scarsissimi, uè partecipano 
di quell’aumento di popolazione generale a tutto il 
resto di quello sJ ato • popolate da rari , macilenti c 
cenciosi contadini ; presiedute da fattori privi della 
necessaria istruzione, chiedono inutilmente ai possessori 
i capitali necessari per riformare le siepi ed i sostegni 
mancati , per sostituire nuove piante a quelle che il 
tempo ha distrutte, per riedificar gli edilìzi fatti per 
incuria rovinosi , per restringere entro il loro letto i 
fiumi straripati, per dirigere le acque che, scendendo 
precipitose, trasportan via tutta la terra vegetabile. 

Ma i proprietari dediti ai divagamenti , e stretti 
dalle spese d’una lussuriosa montatura, non hanno 
mezzi per supplire a spese sì necessarie , e , quando 
anche li avessero , non ve li erogherebbero , non co¬ 
noscendone l’utilità nè il bisogno ; chè assuefatti a 
vivere tra la corte, il teatro e gli altri piaceri delle 
città, sentono ribrezzo a dimorare nella solitudine di 
quei loro remoli possessi, ed acquistarvi la scienza c 
lamore dell’agricoltura. Leopoldo Primo Granduca di 
Toscana per allettare i possidenti a vivere nei loro 
possessi ( del che la sua oculata filantropia facca co- 
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noscergli i vantaggi ) pensò di richiamarveli colle ono¬ 
rificenze , facendo a loro coprire i primi posti delle 
Municipalità. Nè quest’espediente mancò defletto sin¬ 
ché questi magistrati mantennero un’indipendente au¬ 
torità, e molti ricchi signori si compiacquero nel pas¬ 
sato secolo d’unire alle loro pergamene di nobiltà 
l’onore della toga municipale. 


La divisione delle proprietà che la maggior parte 
dell’attuali legislazioni facilitano , l’aumento generale 
di popolazione, lo spirito d’attivita, che insieme con 
le nazioni Nordiche ha qualche poco risvegliati gli 
assonnati Italiani, hanno dato un impulso salutare al- 
l agricoltura, e dobbiamo applaudirci in veder migliorali 
i metodi, introdotte le macchine ed aumentata la col¬ 
tivazione. Se l’Italia vuol tornare ad esistere tra le 
nazioni europee conviene che aumenti la sua ricchezza. 


«iVony ne savons jusqu à quel point on peut étre ci- 
vilisè par les effets de L'opulence (i). » Or se i per¬ 
fezionamenti che far può nell’agricoltura non sono 
del tutto bastanti , sono l’unico compenso lasciatole 
a a sua m iserabile condizione per lusingarsi di poter 
tornare ad occupare un giorno quel posto che tenne 
una vo ta nella bilancia europea. Il bisogno che seu- 
ticmo di nuove risorse, chiaramente si mostra dall’insa- 
zia )i e avidità con la quale tutti chiedono salario dai 
governi, per cui l*ep 0 ca attuale è sembrala al Da 
Noycr un nuovo stadio di società ; stadio che come 


(i) Chi sa di quale iqcivili mcn to la ricchezza può esicre 
madre ? 
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il più prossimo al migliore ordinamento civile ed eco¬ 
nomico, esso predice di brevissimo corso. La ristret¬ 
tezza dei nostri stati, le spesse e variate dogane sono 
potentissimo ostacolo allo sviluppo dell’industria ma¬ 
nifatturiera e commerciante. « Suparest unum genus 
Liberale et ingenuum rei famiUaris augcndac , quod 
ex agricolatione contingit (i)» ed a questo solo di¬ 
rigiamoci- 

Le scoperte fatte nella chimica ed in tutte le altre 
scienze naturali hanno formato un corpo di scienza 
delle teorie dell’agricoltura, che prima staccate non 
si poggiavano che sopra ad una pratica le più volte 
non ragionata. Per formare ora un buono agronomo 
più che roluntatem agendi , et facultatem imperniai di 
richiedesi prudentiam rei (a), la quale non si acqui¬ 
sta che dopo lunghi e diificili studi. Fra la classe 
rozza delle persone che si dedicano all’amministrazione 
dei fondi rustici è impossibile trovar persone che si 
sieno a questi applicati : solo i proprietari possono 
averne agio e mezzi. Se facessero attingere ai loro figli 
nello studio delle scienze naturali le cognizioni neces¬ 
sarie , procurerebbero loro , allorché son giunti alla 
virilità, un’utile e lodevole occupazione nell’applica¬ 
zione delle teorie scientifiche alla coltura dei proprii 
fondi. Se presiedessero da per sé ai loro terreni non 
sentirebbero più il peso della noia cui per sottrarsi 
cercano i divagamenti che olire loro il moto delle 
città, ne più troverebbero essere i loro redditi scarsi 

(i) Rimane un solo mezzo, liberale ed ingenuo, di accrescere 
le domestiche ricchezze , ed « posto nell’agricoltura. 

(a) Più che la volontà di fare e la facoltà di spendere, è ne¬ 
cessaria la scienza. 
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ai loro moltipliei bisogni, che la lor vigilanza rende¬ 
rebbe maggiori i primi, il lor soggiorno in campagna 
minori i secondi. Dal risiedere i proprietari in cam¬ 
pagna resulterebbe ancora una maggiore civilizzazione 
nella classe agricola, che è ognor la più rozza e la 
piu numerosa, che il contatto degli uomini ingenti¬ 
liti dall’educazione renderebbe più umano il contado, 
c forse allora potrebbero esser possibili quelle scuole 
di leggere e scrivere nei giorni di festa comuni nelle 
parrocchie inglesi, le quali per quanto desiderate, sono 
da noi del tutto ignorate. E cosi dall’istruzione gene¬ 
ralizzata e dalle spese riproduttive diminuite, si au¬ 
menterebbe la nostra ricchezza e moralità, e ci ren¬ 
deremmo presto degni di quel perfetto ordinamento 
sociale reclamato dalla pienezza dei tempi e dall’im¬ 
pulso predominante di una matura ragione. 


SOPRA L OLIO DI MARRUCA. 


Estratto di una Memoria letta dal sig. Avo. Poggio 
di Novara alla Imp. R. Accademia dei George fili 
di Firenze nell'adunanza ordinaria del i luglio 1 83a. 

j decisa intenzione di maggiormente raccoman- 

e . ai . miei compatrioti la introduzione nel Novarese 
territorio della marruca : Rhamnus Ziziphus di Linn : 
o uip ius daliurus di Wild, di cui ho parlato in uua 
memoria inserita in q Ue l Repertorio di agricoltura 
pratica (toni. V. pag. x 6(>^ e( j ou j e tne glio incorag- 
gire quei bravi agronomi a formarne delle siepi , so- 
nomi applicato all esperimento intorno l’estrazione dell’ 
olio dai semi di uua pianta che anche sotto questo 
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rapporto di economia rurale io scorgeva utilissima. 

Benché il risultato sia stato pienamente felice, sem¬ 
brava però che non vi fosse gran convenienza, qualora 
non si potesse trovar altro modo per separare i semi 
dai frantumi del nocciolo passato sotto la macina, che 
si dovettero far mondare a mano come il riso da 
cucinarsi. Non ne avrei forse fatto più verun cenno , 
se recandomi in codeste felicissime contrade non avessi 
osservato potersi da tali frantumi separare il seme 
della marruca mediante l’uso della macchina che serve 
costì a separare il grano migliore daU’inferiore. 

Sembra che i semi, liberati prima dalla polvere e 
particelle volanti, passandoli per tale macchina , do¬ 
vrebbero separarsi e cadere sul principio ove passano 
gli acini del grano più minuto, senza pericolo che li 
frantumi egualmente grossi come i semi passino as¬ 
sieme, poiché questi sono lisci e regolari, quelli sono 
scabri ed angolati, per il che sarebbero costretti por¬ 
tarsi più oltre e cedere, poi separati dai semi stessi, 
che rimarrebbero od affatto mondi o facili a meglio 
mondarsi col vaglio. 

Con tutto ciò , siccome nel Novarese e nel Pie¬ 
monte non è molto in uso la macchina predetta pei 
grano ; siccome non sarebbesi nè meno ancora intro¬ 
dotta quella pianta che fornirebbe, per così dire, la 
materia prima ; e siccome , per conseguenza , il far 
conoscere colà il risultato del mio esperimento non 
riescirebbe per ora di nessun profitto , tranne l’indi¬ 
cato maggiore eccitamento ad introdurvi cd estendere 
la coltivazione della marruca , credei dunque più a 
proposito il render conto a codesta R. Accademia del 
risultato di detto mio esperimento. 
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Presi una libbra d’once 12 di semi di marruca 
ben mondi , ed eseguitane Astrazione dell’olio nei 
modi ordinarii dal farmacista sig. Francesco Righi di 
S. Marino, se ne ottennero otto dramme di olio il più 
bello e nitido, di color giallognolo e di grato sapore. 

Ne volli bruciare tre dramme, e con un solo luci¬ 
gnolo duro il lume per un’ora e tre quarti, ed avrebbe 
durato di più se non l’avessi spento per osservare c 
sentire quale odore e fumo tramandava. 

Gioverà in fine accennare che in due mesi e più 
il rimanente dell’olio conservato in piccolo vetro non 
eiasi per nulla alterato nè di colore nè di odore e 
sapore, e non aveva ancora formato un atomo nè meno 
di deposito. 

Quanto a me credo d’avere in parte adempito ad 
un dovere di reciprocità nell’accennare benché in modo 
triviale il risultato di una esperienza in assai poco. 
Quanto al potersene occupare in grande, le maremme 
della Toscana presentano i primi e principali mezzi 
nella immensa quantità di semi di marruca ben ma¬ 
turi che da loro coprono, cadendo, il suolo. 

Non dovrebbe sgomentare la difficoltà della raccol¬ 
ta. 1 uomo combatte contro gli elementi ancora: l’in- 
^UjStre toscano forzò la natura a cedere all'arte agri- 

tutto 1 ■| n0tl tGmerà Ie s P ine mentre è «parso di rose 
• S . U ° ^ err *l’ or !°> e gode offrire ovunque ne’suoi 
campi tl giardini, anche nei luoghi li più alpestri ; 
men ie a tri, in altre regioni, pur troppo lascia incolti 
anc ie 1 uoghi meglio situati e capaci molto facil¬ 
mente a rendersi li più fenili ed ameni. 

( Continuazione degli Ani Tom. X. pag. 17. ). 





SULLA fabbricazione del formaggio del monte cenisio. 

Memoria del sig. Bonafous. 

Ante omnia dicendum mihi est de operiòus 
quac familiam sustenlant. 

Hievocles , in oeconomicis. 

Si credeva altra volta che le particolari qualità di 
alcune specie di formaggi dipendessero dall’influenza 
delle circostanze locali più che dai modi di fabbricar¬ 
li. Tale opinione si perpetuò fino all’epoca in cui le 
valli della Savoia , del Iura e dei Vosges poterono 
somministrare formaggi paragonabili a quelli di Gruye- 
res, il monopolio dei quali fu per lunga pezza riservato 
alle alpi della Svizzera. 

Si giunse pure a fabbricare in Germania ed in Fran¬ 
cia formaggi da potersi difficilmente distinguere sia 
per l’apparenza che pel sapore da quelli provenienti 
dall’Olanda e dal Nord dell’Italia; di modo che sem¬ 
bra ora dall’esperienza dimostrato che seguendo i me¬ 
todi usati in un luogo si può avere in un altro for¬ 
maggi simili, ogniqualvolta il suolo ed il clima non 
siano impropri a mantenervi la greggia (i). Quando 
anche non si giungesse a perfettamente imitarli, sonovi 
alcune località dove l’introduzione di tai metodi può 
accrescere le risorse della rurale economia, nello stesso 
modo che con vantaggio si coltiva la vigna in luoghi 

(0 In prova di quanto qui dice l’illustre nostro Agronomo 
possiamo citare il formaggio fabbricato a Sarzana dal sig. Agostino 
Magno Griffi simile a quello di Lodi, come si legge nel riputatisi 
simo Giornale Agrario Toscano, Tom. VI pag. 390 . Noi abbiamo 
già fatto conoscere il processo di tale fabbricazione nel Tom. II. 
pag. 5g di quejt’Opera. fi 
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i quali vini d’inferiore qualità soltanto possono som¬ 
ministrare. 

Dietro tali vedute , diversi agronomi ci lecero co¬ 
noscere i processi praticati per la preparazione dei 
formaggi che godono maggior celebrità ; ma nessun 
autore avendo per anco descritta la fabbricazione dei 
formaggi verdognoli del Monte Cenisio, tanto stimati 
in Piemonte, quanto lo souo in Francia quelli di Sas- 
senage c di Roqucfort, giudicai che non sarebbe stata 
inutil cosa il riempiere tal vuoto pubblicando le os¬ 
servazioni da me raccolte nei miei viaggi in questa 
parte delle alpi. 

La fabbricazione di questo formaggio incomincia 
dal piano del Monte Cenisio, posto a mille tese circa 
sopra il livello del mare, e si stende fino alle comuni 
di Bessans e di Bonneval poste sul lato settentrionale 
di questa montagna, in una vallata che va a finire al 
piede del rnoute Iseran , ed è riparata dai venti del 
nord per una elevata catena che la separa dall’Àlta 
Tarantasia. Tale industria venne del pari introdotta 
in alcune parti della Morianna , c distintamente nei 
contorni di Valloires. I formaggi che vi si fabbricano, 
quantunque in generale inferiori pel gusto a quelli del 
Monte Cenisio, si esportano nel mezzodì della Francia 
ove hauuo un facile spaccio. 

Non sono le vacche soltanto impiegate per avere il 
latte onde fabbricare tai formaggi ; alle medesime si 
associano le pecore e le capre in una proporzione non 
determinata, ma che all’incirca è di quattro pecore 
per una vacca , e di una capra per dieci pecore; in 
tal modo erano costituite molte greggie da me visitale. 

Queste vacche originarie della Tarantasia , od irn- 
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mediatamente condotte da questa provincia, non hanno 
quella perfezione di forme che caratterizza le razze 
della Svizzera, ma in generale sono più sobrie, hanno 
il collo corto, le corna ben fatte, il ventre molto grosso, 
il piede fermo e le mammelle poco voluminose* I colori 
più comuni del loro pelo sono il nero ed il bigio 
ardesia, che è il più stimato ; il rosso ed il bianco 
souo tinte poco cercate. Le vacche tutte bianche sono 
d’ordinario meno robuste, ed il loro latte non è nep¬ 
pure cosi sostanzioso. In generale questi animali all’ 
età di quattro anni pesano da quattro a cinquecento 
libbre, e si vendono allora da cento a centocinquanta 
franchi. Le più grosse vacche non oltrepassano il peso 
di seicento libbre. 

Aon è cosa infrequente il trovarne nella stagione 
dei pascoli che somministrino da otto a dieci boccali 
di latte} il termine medio è da cinque a sei (i). Una 
greggia composta di quindici vacche, sessanta pecore 
e sei capre fornisce da cinquanta a ciuquantacinque 
forme di formaggio del peso di venticinque a ventotto 
libbre, non compreso tre quintali circa di burro, ed 
una più o meno grande quantità di formaggio secon¬ 
dario ( serai ) che si estrae dal siero, e che viene con¬ 
sumato in paese. 

Alla metà di giugno, quando le vicende della sta¬ 
gione non vi si oppongono, si mandano le greggie ai 
pascoli ; vi stanno fino al settembre, alla qual epoca 
si conducono alla fiera di Susa (a3 settembre) gli ani¬ 
mali che non si vogliono far svernare. Gli altri si ri¬ 
conducono alle abitazioni d’inverno appena la neve 
incomincia ad imbiancare i prati. Alcuni proprietari 

(i) li boccale pesa quattro libbre, e »i divide in quattro quarti. 
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li mandano nelle pianure del Piemonte, o nelle valli 
della Savoia presso altri coltivatori che li custodiscono 
in affitto (a cheptel ) (i) fiuo al giorno di S. Margherita 
(io giugno ). 

La cura delle vacche nell’inverno consiste nel som¬ 
ministrar loro una quantità discreta di fieno e di pa¬ 
glia, e farle bere in bianco dopo il parto; si aggiunge 
al loro solito nutrimento per circa due mesi una be¬ 
vanda fatta con pula di fieno, e foglie di cavoli che 
si conservano a tal uso. Non vien loro dato il sale : 
nella stagione delle erbe soltanto gliesene somministra 
un’oncia circa ogui giorno per far crescere il latte, 
mettendo loro appetito. I mandriani osservarono che 
quanto più sono tenute al caldo e riparate dall’umi¬ 
dità, minor dose d’alimento consumano. 

Un piccolo numero di pecore si conserva nell'in¬ 


verno ; questi animali della comune razza si compe¬ 
rano nel Faucigny dopo la tosatura di maggio. Si 
pagano da nove a dieci franchi, e dopo d’averne ri¬ 
cavato, indipendentemente dal latte che diedero, due 
libbre circa di lana corta e grossolana, si vendono 


a lla fiera di Susa ad un terzo del loro primo valore. 
Il peso all età di un anno è da quaranta a cinquanta 
libbre. Le pecore che si conservano son tosate a S. 
-sindrea. (3o novembre), forniscono allora cinque o sei 
1 rc di lana , che si adopera per far calze o per 


ilto di bestiami, contratto per cui taluno lascia ad altri 
mi on o m cstiami, aflinchè lo tenga in custodia, lo nutrisca c 
no a na ( lua sotto certi patti e condizioni. Simili contratti sono 
pei o piu a itti sociali , benché talora anche semplici come lo é 
in questo caso ; «l’ordinario si lasci» U stello. e sc qucslo va malc 
si da un corrispettivo. R. 
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fabbricare un fitto panno con cui si vestono i pasto¬ 
ri; v’ha il costume di mettere in affitto ( a cheptcl ) 
questi animali nelle vallate subalpine. 

Nulla dirò intorno alle capre , l’attitudine delle 
quali a prosperare sulle montagne è da tutti conosciu¬ 
ta ; sono generalmente bianche e senza corna, come 
quelle chiamate muse nel Mont-d’or (i); il peso delle 
medesime per nulla differisce da quello delle pecore, 
ma somministrano fino a due boccali di latte al giorno, 
mentre che quest’ultime un solo ne producono. 

Non indicherò qui il novero delle piante che ren¬ 
dono i prati delle alpi tanto favorevoli alle bestie ; 
abbondano quelle alte regioni di erbe a larghe foglie, 
come le cicoriacee, le leguminose, le poligone, le pe- 
dicidari, ecc. più mucilagginose e più lattifere delle 
graminacee, delle quali sono essenzialmente formati i 
pascoli delle nostre pianure. Le numerose loro varietà 
in quei siti elevati, e le qualità loro saporose c nu¬ 
tritive stimolano le forze digerenti degli animali , ed 
accrescono in particolar modo la secrezione del latte, 
favorita ancor più dall’aria vibrata che respirano , e 
forti dall’influenza dell’elettricità che le nebbie con¬ 
tengono. 

Il locale destinato alla fabbricazione dei formaggi 
è posto nel mezzo dei prati, in vicinanza di una sor¬ 
gente d’acqua viva, o d’un ruscello, come se ne trova 
ben soventi sulle alpi. Consiste in un fabbricato di 
muro a secco o con calce, coperto di schisto in ta¬ 
vole, molto pesanti da poter resistere allo sforzo dei 

(i) Gli alpigiani credono che le capre senza corna diano una 
maggior quantità di latte : mutilum in utroque sexu utilius ; muli li $ 
lactii maior ubertas. Nat. Hist. lib. VII! c»p. 5o. 


del monte CESISIO 

venti, c molto inclinato onde la neve non vi s’arre- 
sti. L esposizione che si presceglie è sempre quella 
che meglio ripara l’edifizio dai venti distruttori che 
so lano al nord-ouvest al sud-est , e viceversa : il 
pruno vien nel paese chiamato vanoise, lombardo il 
secondo. Molto semplice è del resto la distribuzione 
del locale : è diviso in molte parti ineguali, la mag¬ 
giore, sopì a di cui vi sta il fienile, serve a ritirare il 
bestiame. Uu altra è destinata al lavoro, dove si fab¬ 
brica il formaggio; è questa fornita di tutti i neces¬ 
sari utensili, e d’un fornello, la cappa del quale è ele¬ 
vata abbastanza da poter agire sotto il focolare senza 
abbassarsi. La terza divisione, posta comunemente al 
nord, e vicina alla seconda, serve per deporvi il latte. 
Una- quarta camera è destinata ad alloggiare le donne 
inservienti ad un tal lavoro ; finalmente una piccola 
cantina scavata nel suolo serve alla salatura ed alla 
conserva dei formaggi. 

Premesse queste notizie, se noi procederemo ora 
«Il esame delle diverse operazioni colle quali si pre¬ 
para il formaggio, ci persuaderemo che le medesime 
J*»o facili, C J a |] a nian0 d; tl|tt ; ; coItivatori Ecc0 

r me con cui si succedono : 

si cTr~ A PP cna sera il latte è munto, 
fi- » a \ t 1 rav f erso di colatoio di legno (Tavola i.a 

lu un foro Uf °“ d V 0nCaVO ^ qU3,e 

, r v r 1116220 ebe si chiude con turacciolo di 
pagha, d. foghe di larice > „ j, radici J; ; 

Questo colatoio po ggia 5U d; „„ ^ 8 * 

CO oeato su d. una conca di proporzionata capacità , 

neIla 'I' ialc v,eDC nce "*t° il latte scevro, mediante 
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tale feltratone dai peli od altre sostanze straniere 
che potrebbero esservi cadute. 

Si lascia questo latte in riposo per circa dodici ore 
in sito fresco onde non possa alterarsi. All’indomani 
si leva, mediante cucchiaio in più punti traforato, la 
crema che si è formata alla sua superficie, e si riunisce 
a quello della mattina che venne passato nello stesso 
modo, ma al quale non è stala tolta la crema. Talora 
pure non si sfiora anche questo , quando si vogliono 
preparare formaggi più grassi, d’un gusto più delica¬ 
to, ma di conservazione più difficile. Se la tempera¬ 
tura è più fredda del solito si versa il latte della sera 
in una caldaia di rame, e mediante un fuoco mode¬ 
rato , gli si dà insensibilmente un grado di calore 
eguale a quello del latte quando esce dalle mammelle 
(circa ao. 0 R.) Una essenziale avvertenza a praticarsi, 
la quale giammai si trascura , è di ben lavare il tu¬ 
racciolo del colatoio ogui volta che se ne fece uso. 

( Sarà continuato ). 

DELLE SIEPI FRUTTIFERE 

Molto si è già ragionato in quest’opera intorno ai 
vantaggi che producono le siepi al podere (Tom IV. 
pag. 65 ), ed abbiamo pure indicate le diverse piante 
che potrebbero impiegarvisi, aveudo pure insegnalo in 
qual modo si devono costrurre, distintamente quelle 
fatte coi gelsi. (Tom. I. pag. 3 .) Ma pur troppo cou- 
vien dire che non se ne fa quel conto che si dovreb¬ 
be, massime delle ultime, in cui ora con tanto van- 
taggio potrebbe adoperarsi il gelso perottino ( morus 
cuculiata di Bonafous , morus mullicauiis ). In molte 
circostanze si potrebbe ancora trarre un maggior van- 


SIEPI FRUTTIFERE jg 

V T° ? a ^ e . Sl( ' pi * se lnvece eli farle con spine (i) od 
“ ir usti, atti solo a fornire legna, si formassero 
e-o» al] )en fruttiferi. Potrebbero queste essere van- 
* l ! SC ^ C1 giardini, pei piccoli poderi , ed ovunque 
!' 1VV1 a balere che i frutti vengano involati: 
«a s ,e pe anche poco estesa potrebbe provvedere di 
Irulta una famiglia. 

A compimento del già detto, crediamo pertanto op, 
portnho di qui riferire il metodo che si potrebbe pra¬ 
ticare quale ci venne descritto nella preziosa raccolta 
dia scelta d’opuscoli interessanti tradotti da varie lingue. 

>1 Piantate a cinque o sei piedi di distanza in un 
mon terreno de’pomi, de’peri, o de’pruni (propongo 
queste piante, perchè sono le sole su le quali abbia 
atte le mie esperienze (a)) 5 ma non frammischiate 
* *** Cie de bdi alberi , e fate che almeno in un lato 
ella siepe sicuo tutti della specie medesima. Le pian¬ 
icene devono essere, quanto è possibile vigorose. Dopo 
averle piàntale al modo usato se ne tagli il tronco 
a atezza di 18 pollici ( fig. 5 .« tav.i.). Su tal lun- 

SZtSV 1 ?• ° 8 * §cr,uos,i proprii per 

se ne Quando questi veggansi già sicuri , 

gno si P ° SSOn ° S 0 PP r »ncre i primi AA. ; alla fin di gin¬ 
gia che sT° * le ^° Slesso m °d° sopprimere i secondi 

non resterannoVT 0 riten i uli . pcr Precauzione: cosi 
0 su d. esso c i ie , germogli CC, i quali 

Le da queste tUlt ° ** profltto chc si Potrebbe 


anche da queste • cosi 
sena, ci scrive il iiostr<TcoiJ k* C ° llloin .i ^ Savign&no presso Cc- 

«« i„ siepe fc spino ,^“ ^7' *“• A?V °“ to ***> “ 

i fiuta ai polli d’india cd ai ^onogjna Iacq. per darne 

JZJLr** f ° rmarC “ cpi — *'« fruttiferi, 

coi persici, P . e., come si pratica i n I spagca . A ' 
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fortificandosi nel resto dell’estate, e nell’autunno for¬ 
meranno de’buoni rami. Sul finir dell’inverno reci¬ 
dasi in D la parte superiore del tronco : allora più 
non vi resteranno che i rami cresciuti dai germogli 
CC. Se questi son deboli se ne taglino le estre¬ 
mità, e non si lasci che un buon occhio o germoglio 
su ciascuno $ ma se sono vigorosi e forti si possono 
lasciare su di essi due germogli. Certo è che ognuno 
di questi nel second’anno sarà già un bel ramo, e la 
pianta si mostrerà a un dipresso qual vedesi nella 
fig. 6. a Ecco pertanto due anni impiegati a preparar 
l’albero, e disporlo ». 

» AH’aprirsi della stagione, cioè quando gli umori 
cominciano ad ascendere dalle radici all alto , pren¬ 
dami i due .rami AA della fig. 6. a , e loro facciasi 
perdere a poco a poco la direzione perpendicolare , 
dando loro quanto sarà possibile la direzione orizzon¬ 
tale, come vedesi nella fig. y. a S uniscono allora i due 
rami : segnasi con uu coltello, o altro simile slromeuto 
nella corteccia d’ognuno di essi il punto iu cui de¬ 
vono unirsi, quindi si taglia via iu quel luogo la 
terza parte del diametro del ramo , in maniera che 
ben si combacino » due rami , anzi s’incastriuo uno 
nell’altro esattamente. Prendasi allora del musco , o 
della stoppa , o qualunque altra simile sostanza ; se 
ne avviluppino i due rami nel punto in cui s’uniscono 
e legbinsi strettamente insieme con verga di salice, o 
altro siimi legame, che sia tale a durare l’anno intero: 
dopo l’anno diviene inutile. Dopo tal legatura figgasi 
in terra un palo E (fig. 7/) a cui s’appoggino i due 
rami al punto in cui s’uniscono. Ciò fatto altro non 
resta xbc a troncare i due rami in FF, e reciderne 


FRUTTÌFERE 


tutti i germogli, lasciandone solo uno o due superior¬ 
mente alla loro unione , e lasciandone inferiormente 
tanti , quanti e al vigore della pianta , e al bisogno 
della siepe o spalliera credonsi convenire. Ove siansi 
lasciati due rami da un lato per ogni tronco uni¬ 
rannosi i più alti nella stessa maniera dei primi. Così 
umrannosi i rami che dai primi germoglieranno, e che 
nella fig. y.a veggonsi solo indicati GGG ec. Di que- , 
sti devesi aver cura, e solo lasciarne il numero che 
può abbisognare. Si lasciauo crescere sino a che siano 
ni istato di essere nella stessa maniera uniti con altri 
rami, il che farassi nella medesima guisa, come vo- 
desi nella fig. 8. a Questi rami così uniti, o piuttosto 
innestati, dopo un anno formano delle escrescenze e 
dei nodi, e restano sì fortemente attaccati, che rom- 
perannosi più facilmente in ogni altro punto che in 
quello della loro unione. 

» Alcune cose denno qui osservarsi. I rami che 
vogliono innestarsi per avvicinamento devono avere la 
direzione orizzontale quanto è possibile, sì per meglio 
formare la siepe , sì perchè in tal posizione i sughi 
vegetali , ossia gli umori perdendo della loro forza , 
meno rami e foglie, ma più frutta producono. Devono 
inoltre tai rami esser legati, come s’è detto, al punto 
della loro unione 5 ma preudasi cura di non legarli 
troppo strettamente 5 altrimenti , crescendo i rami , 
formerebbonsi delle scanalature nella corteccia, le quali, 
intercettando gli «mori, nuocerebbero alla vegetazio¬ 
ne : ove però si vedesse che i rami troppo vigorosa¬ 
mente pullulassero nella parte superiore alla loro riu¬ 
nione, gioverà allora legarli più strettamente, accioc¬ 
ché gli umori, reslaudo trattenuti in parte al di sotto, 
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ne fortifichino meglio il ramo, e i germogli, che indi 
nascono. Se pur avvisato ili pigliare delle piante della 
medesima specie, perchè, essendo uniformi gli umori, 
più facilmente , e meglio riesce l’inserto ; e perchè 
trovandosi unite due piante delle quali una sia per 
natura più ramosa, e più forte dell’alt Da, quella assorben¬ 
do tutti i sughi di questa farebbela facilmente perire». 

» Da tali siepi, oltre i vantaggi rapportati a prin¬ 
cipio, s’ottengono delle ottime frutta. L’esperienza in¬ 
segna che l’innesto migliora , e perfeziona qualunque 
frutto. Una pianta selvatica inserita su altra pianta 
pur selvatica ci da un frutto buono. Or quanto più 
Je frutta nou dovranno esse migliorarsi ove non uno, 
ma molti innesti per avvicinamento si fanno su le 
piante medesime, o almeno della medesima specie ? 

» Circa al tagliar a suoi tempi tali siepi , e dare 
loro una convenevole altezza e larghezza , seguasi il 
metodo ordinario delle altre siepi. Nè v’ha dubbio che 
le siepi così formate non sieno per ben difendere 
un campo , o uu giardino al par d’ogn’altro riparo. 
Narra Evetin ( Foresi Trec pag. ,,4) d’aver vedute 
consimili siepi così fitte , che i conigli entro chiusi 
non poteano uscirne ». 

PRESERVATIVO CONTRO IL GRANCHIO. 

Il Dott. Chrèlien di Montpellier trovò efficace in 
parecchi casi di granchio, il collocare sotto il primo 
materazzo, e propriamente all’altezza del polpaccio della 
gamba, una piccola spranga di ferro quadrata, la 
quale secondo l’A. in tal circostanza non agisce che 
in forza dell elettricità o del galvanismo. ( Journ . des 
connaiss. usnelles, juin i 83 a. Gazzetta Eclettica ). 
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Cirra gli cffotli del nodrirc i bachi da seta 
coll’antico gelso bianco innestato e col gelso nuovo 
delle Filippine dello Morus Mullicaulis da Perrottct, 
e Morus Cuculiata da Bona/bus. 

Memoria letta dal Dott. Ignazio Loraeui nella Seduta 
dell'I. lì. Istituto di Scienze , Lettere ed Arti 
di Milano del giorno a 4 di settembre i 83 a. 

Vi ha fra li bachi da seta di quattro mute una 
specie detta Indiana , le cui uova sono suscettive di 
animalità a pochi dì dalla loro deposizione , sol che 
trovi usi esposte ad una temperatura che giunga appena 
al ia° di JR. Tale condizione fa sì che nei climi tem¬ 
perati, qual’è appunto il nostro di Lombardia, si 
possono, servendosi di cotesta specie, educare i bachi 
tre vòlte l’arino. Che però simile speculazione non 
possa giammai conciliarsi cogl’ interessi principali di 
nostra agricoltura , non è più questione da agitarsi 
oggidì che gli argomenti e l’esperienza hanno del con¬ 
trario persuasa la generalità degli agronomi. Di essa 
specie giova usare in piccola quantità a comodo di 
osservazioni e di sperimenti, al quale scopo non var¬ 
rebbero le altre tutte , le cui uova o non si svilup¬ 
pano affatto più d’una volta, o se pure offrono qual¬ 
che baco intempestivo, egli é un fenomeno tutto ac¬ 
cidentale e del quale, come ho dimostrato in più altri 
scritti, non possiamo darne finora adequata spiegazione. 

Ultimata in quest’anno la coltivazione ordinaria de’ 
bachi, e desiderando pure di ripetere alcune osserva¬ 
zioni a poca distanza de’ fatti alla cui verificazione 
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erasi volto il mio intendimento, pensai a procacciarmi 
alcune uova della sopra ricordata specie, e di queste 
mi fu cortese il dotto amico ed espertissimo agronomo 
INI. R. sig. Rettore D. Alessandro Bamf.. 

Come generalmente avviene, non tutte quelle uova 
se ne nacquero. Alla sera del 26 di luglio ho raccolti 
i neonati e ne ho incominciato il governo (1) con 
foglia da gelso bianco nostrale da innesto, appiglian¬ 
domi per la prima e seconda età alle foglie della som- 
unta de’polloni, perchè osservai nei primi di che le 
altre, come più dure, venivano difficilmente rosicchia¬ 
te 5 lo che , oltre al non fornire ai bachi sufficiente 
nodrimento , avrebbe bastato a renderli disuguali di 
apparenze e di età per disformità nella quantità re- 
spettiva del cibo , attesoché i più robusti avrebbero 
potuto fare più facilmente quanto ai più deboli non 
sarebbe stato concesso. 

Non ostante l’alta temperatura degli ultimi del 
luglio e di tatto l’agosto , sei giorni si frapposero 
sempre dall’una all’altra muta ; finché nel 27 agosto 
apparvero nei più adulti i segnali della imminente 
maturezza. 


Appena dopo del secondo assopimento mi sì offerse 
occasione favorevole ad uno sperimento , quella cioè 

(0 Io giacevo gravato da malattia allorachè mi giunsero le uo¬ 
va che Perciò feci mettere in disparte. Pochi dì dopo, permetten¬ 
dolo il mio stato, le osservai, c trovai che i bachi erano nati. Ciò 
avvenne nc sopra notato giorno , per cui mandai subito per la 
foglia da gelso. Ma siccome que’ bachi, come è naturale, non erano 
nati tutti in un punto , io non ho potuto in allora separarli per 
età, ma o eci poscia in occasione degli assopimenti e delle mute: 
laonde riuscii dopo il secondo assopimento ad avere bachi sepa¬ 
rati di tre età , corrispondentemente affi tre giorni che ognun sa 
Che impiegano a nascere. 


COL CELSO MULTICA 

f "“drireu na P-rte de' l>acl,i colle foglie del gelso 
•Ielle Filippine da soli cinque anni noto all’Italia per 
le indefesse cure del benemerito sig. Bonafous; della 
1 qual gelso a bea pascerne i bachi e 

della di lui influenza nel producimento della seta man¬ 
cano tuttora, per quanto mi è noto, risultamcuti at¬ 
tendali di sperieuze comparative. L’occasione mi si 
C P rcse "tata dall’Illust. sig. Marchese Alessandro ri¬ 
sconti dAragona, interessautissimo per tutto ciò che 
alla lombarda agricoltura si riferisce. Io dunque ras¬ 
segnai al medesimo i bachi del secondo giorno di na¬ 
scita che si trovavano appena nel principio della se¬ 
conda giornata della terza età. Da tal punto in avanti 
que’ bachi furono pasciuti , sotto gli occhi di detto 
e b l cgio cavaliere , colle foglie del surriferito nuovo 
gelso, mentre gli altri rimasti presso di me e gover¬ 
nati costantemente colle mie mani continuarono per 
tutto il tempo di loro vita a pascersi di foglie del 
«ostro gelso bianco antico da innesto. Seltantasei in 
irnero erano i primi bachi, e centouovantasci quelli 
renasti in mia custodia. 

pora/ erCU ^-° 3 ^ Uest * tre soli rimasti di cor- 

atroflci 1 A ^* CC0 ^ a c ^ e ,lon Sii a ltri se ne morirono 

telli, dopo T " TV "' 3 etÌ ’ menlre t,,lli 1 loro fl ’»- 

su pei boschi ‘ Ce . P roc,:dime ‘' to ,!i "‘««tali 
tozzolo; quindi Con ’P‘ cr “"0 ciascuno la filatura del 

tissima qualità quanto à £° ^7"°"° < ' Ì PCrfet ‘ 

ti a finezza di bava e di lavoro, 

sebbene non mollo comnatii «l i 

,. . mpatli, e di volume e peso mi¬ 

nori degli ordinari, come a™™» i 1 

dimostrativo de’ ri»lt MB ^^ 1 . , ? , ““ Yì n 
j . entI comparativi ottenuti dalle 

due maniere di nodrimento tanto snlla scinte e viu 
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degli animali , quanto nei respettivi bozzoli e loro 
dipanamento e prodotto. 

A Gelso bianco. 

Pasciuti individui.N.° .196 

De’ quali 5 morti di atrofia . N.° 3 

Serviti ad altre sperienze . • » 17 

-» 20 

Bozzoli ottenuti.N.° 176 

Prelevati ad uso di seme. » 3 a 

Per lo che furono spedili alla filanda 
di Madamigella Manetta Conti a S. 


Fermo in Monte di Brianza per- 

trattura della seta.N.* iq4 

In peso di milanesi once 7. 

A Gelso delle Filippine. 

Pasciuti individui.N.° 76 

De’quali ; morti di atrofia .... » i 3 

Bozzoli ottenuti.N.° 63 

Prelevati ad uso di seme.» i 4 

Spediti alla filanda soprascritta per- 

trattura della seta.N. p 4l) 


In. peso di milanesi once i, denari a 3 , 
grani 12. 

La spedizione ebbe luogo il giorno 12 settembre. 
Le apparenze delle due qualità di bozzoli erano con¬ 
formi per finezza di tessuto ed anche por volume. Il 
preaccenuato peso respettivo fu riscontrato anche alla 
filanda. 










COL GEI.90 MULTICALLE 2a 

Istituito il relativo conteggio in base degli accen¬ 
nati due pesi, risulta che alla produzione di una lib¬ 
bra del peso grosso di Milano (i) avrebbero dovuto 
concorrere bozzoli n.° 576 di quelli prodotti col gelso 
bianco, e n.° 693 2fq90 col gelso delle Filippine. 

Entrambe le qualità di bozzoli vennero assoggettate 
alla trattura della seta a tutte circostanze pari , per 
essere state dipanate dalla mano maestra della surri¬ 
cordata Madamigella Conti , e alla medesima tempe¬ 
ratura, colla stessa acqua ed a quattro bozzoli. Il di¬ 
panamento riuscì egualmente facile in ambedue le 
qualità, e compiuto in modo da mettere interamente 
a nudo le crisalidi. 

Le once 7 bozzoli da gelso bianco hanno resi de¬ 
nari 12 grani 6 di seta, che sperimentata in istato 
greggio si ritrovò del titolo di 18 a 20. 

Le once 1, denari 23 , grani 12, bozzoli da gelso 
delle Filippine produssero di seta denari 3, graui 14, 
del titolo di 14. 

Esaminati i rapporti fra li pesi respettivi de’ boz- 
z °li e delle sete, ne viene che avendo le once 7 boz¬ 
zoli da gelso bianco resi come sopra denari 12 grani 

di seta, dovevano gli altri produrne in proporzione 
1 lì 3 grani 11; per lo che questi da gelso 

G . ® l , PP ine diedero un’eccesso di prodotto di gra- 

| D1 rir* C( I u, P ara to al peso delle once 7 offre 

la differenza ìu più di grani I0> 

a ciò nasce che una libbra di bozzoli da gelso 
b.anco avrebbe prodotte enee a denari , di seta, ed 
una li ra ti quelli ottenuti dal gelso delle Filippine 

(I) La libbra grossa di Milano è compose, di oncie ventotto , 
ossia fluivate ad uua libbra piccola ed un lene. 
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avrebbe rese di seta once 2 denari 2 grani 16. 64(95, 
c che alla formazione di una libbra di seta (da once 
12) si sarebbero dovute far entrare libbre grosse 5 
once 24 denari i 3 grani 17 de’primi, e libbre 5 once 
19 denari 2 grani i3 de’ secondi. 

Per la suesposta differenza poi del respettivo titolo 
di esse due qualità di seta adequato in 19 per quella 
del gelso bianco, e che è di i 4 P er l’altra, ne viene 
che pesando braccia 83 o di filo (tale essendo la mi¬ 
sura portata dal così detto provino ) grani 19 della 
prima come grani i4 della seconda, una libbra della 
seta ottenuta col gelso bianco conterrà, in istato greg¬ 
gio, braccia 3 o 5 ,oi 5 di filo, mentre l’altra ne conterrà 
braccia 4*3,95o; e lavorata quella ne conterrà brac¬ 
cia 146,995 e questa invece braccia 199,494 ? dal 
che emergerà la differenza in più a favore della seta 
prodotta col gelso delle Filippine di bràccia 108,935 
in istato greggio, c di braccia 52,499 dorata¬ 
vi ha di più che oltremodo pregevole e totalmente 
nuovo emerge il di lei titolo di i4; mentre coi boz¬ 
zoli nostri comuni più perfetti, siccome avvenne ora 
con que’ della specie indiana da gelso bianco, non 
si può ottenere se non se il titolo di 18 a 20 dalla 
trattura a quattro bozzoli ; ed ove pure questa si e- 
seguisse a tre ed anche a soli due bozzoli , non ci 
sarebbe dato nel primo caso di giungere al di là del 
16, e nel secondo riuscirebbe difficile di poter arri¬ 
vare al 12; nel quale ultimo supposto poi si ottiene 
sempre una seta irrègolare assai e priva di nerbo ; 
sapendosi da ognuno che la bava de’ bozzoli presenta 
per lo meno tre variazioni di grossezza, a norma delle 
tre principali stratiGcazioni di quelli, le quali varia- 
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zioni meglio si compensano in un numero maggioro, 
che non nella semplice combinazione binaria. 

Per quanto poi vengo assicurato dalla espertissima 
trattrice , entrambe coleste sete souo dotate di pari 
resistenza o nerbo. 

La ragione per la quale i bozzoli ottenuti dal gelso 
delle Filippine hanno data una eccedenza di seta 
comparativamente agli altri, sebbene individualmente 
meno pesanti di quelli , consiste , a parer mio, in 
notevole deficienza di peso delle crisalidi coinbi» 
°ata ad un djppiù di materia serica 5 giacche con¬ 
stando le once 7 di n.° 144 individui, la parità avrebbe 
Portati ,a soli 24°(336 quelli rappresentanti le 
°nce i, denari ad, grani 12 i quali invece, come ho 
riferito, giunsoro a n.° 4^- 

^on si è tenuto conto del consumo rcspettiyo di 
foglia, attesa la piccola quantità de’bachi, nel quale 
caso il consumo, è sempre eccedente in confronto di 
quanto avviene nelle grandi coltivazioui. 

Merita altresì attenzione la mortalità comparativa 
de bachi , la quale riuscì ai certo di grande rilievo , 
mentre soli tre morirouo sopra li ,n.° 196 pasciuti a 
°g la di gel so bianco; lo che stabilisce l’uno e 104(196 
pcj cento; e tredici si perdettero sopra li 76 nodrili 
C °j S°j so delle Filippine^ ebe fanno ascendere il cal¬ 
co 0 a 17, p er ceu t 0> dì j a l c disparatissimo ri- 

su tamento, e ella colpabile la natura del cibo, o piut¬ 
tosto qualche errore probabilmente commesso dalla 
persona che accudì al governo de’ secondi bachi ? lo 
non mi trovo autorizzato a pronunziare, ma parrai 
difficile di poter concepire in qual modo un cibo che 
negl’individui rimasti vivi , ha così bene operato in 


moni da seta nutriti 

prò <K 1 Tumore della seta, jfossa essere stato la causa 

d * " D; * tn,,to rimarchevole mortalità negli altri. 

Se vi ha differenza di azione fra l’uno e l’altro 
degli usati alimenti in concorso dei procedimenti ani¬ 
mali di codesti esseri, parrai consista in che il gelso 
bianco favorisca di preferenza la formazione degli u- 
mori animali , laonde le crisalidi riescono più pesan¬ 
ti i e che quello delle Filippine promova più special¬ 
mente la preparazione dell’nraore serico, e di natura 
tale da essere dall’animale filato in sottilissima e ro¬ 
busta bava. 

Dai premessi fatti emerge adnnqne, i.o che il gelso 
delle Filippine è atto in parità del bianco , epperciò 
di altro qualsiasi , al nodrimento de’ bachi da seta 5 
2. 0 che le di lui foglie sono più ricche di quelle parti 
che riescono alimentari alla preparazione dell’uraor 
serico ^ Ì,o che [ bozzoli con esso prodotti emergono 
suscettivi di venire dipanati in seta di tale titolo che 
manca fin’ora nel nostro commercio , per lo che col 
medesimo peso di essa l’industrioso manifattore può 
dare alle stoffe un grado di finezza cui non giunsero 
con altra giammai, senza mancare alla voluta robu¬ 
stezza,* e ne ottiene altresì in ben maggiore quantità. 
I’er ultimo, che ove si dimostri per altre prove da 
istituirsi che esso non nuoca, come sembra presumibile, 
alla salute dei bachi, la di lui introduzione nella lom¬ 
barda agricoltura, non potrà se non tornarne profittevo¬ 
le, atteso massime ciò clic intorno la facile di lui pro¬ 
pagazione e coltivazione, e la ricca produzione di foglie, 
ci ha di già accertato l illuslre prefato sig. Bonofous. 

Mi affretto di rassegnare le sovra indicate qualità e 
quantità di seta a questo I. K. Istituto, all’oggetto venga 


COL GELSO MLLTIC.AULE 3l 

loro impartito con decreto l’onore della pubblica espo¬ 
sizione nelle sale del medesimo , fra gli oggetti d’in¬ 
dustria presentati al concorso dell’andante anno. 

adulterazione del seme di trifoglio e di erba medica. 

Avvertimento del sii*. Paolo Musso. 

E oramai difficile che nel commercio si ritrovi se¬ 
me di trifoglio, o medica, che sia puro, e non mi¬ 
schiato con certa arena , che pel colore e figura tal¬ 
mente rassomiglia a dette semenze , che l’occhio fa¬ 
cilmente vi può restare ingaunato. 

l^vvi un luogo , che qui non occorre di nomina- 
re > ma che c noto pur troppo ai frodatori , ove di 
questa sorta di sabbia v’ha uno strato alto circa un 
piede; lo scavamento che vi si vede, e che va tuttodì 
facendosi maggiore , attesta che l’infame commercio 
continua tuttora; e mi è noto che nello scorso ottobre 
un buou numero di questi sciagurati diedero opera a 
stacciare quest’arena, adoperando tre crivelli, dei quali 
uno serve per separare le parti più grosse, ed inutili, 
S 1 altl ’i due per avere l’arena corrispondente alla 
g ossezza delle semenze del trifoglio, e della medica; 

m^anno di tale mistura è ristretto a dette semenze 
proveniènti da quelle parti, ma viene altresì venduta 
i ctta arena altrove , ed in Torino , e mischiata alle 
dette semenze , provenienti da altre parti del Pie¬ 
monte con grave danno de’ compratori , che pagano 
1 arena al prezzo del trifoglio , e vengono inoltre in¬ 
gannati nel prodotto del seminato assai minore di 
quanto hanno credulo di spargere nei loro campi. 
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ADULTERAZIO.'VE DEI SEMI 

Per buona sorte l’inganno non è difficile a disco¬ 
prirsi ,* al qual fine basta che si ponga nell’acqua il 
seme sofisticato, perchè l’arena, che è specificamente 
più pesante dell’acqua, cadrà al fondo, e il seme puro, 
come più leggiero, starà a galla. Per tal modo, oltre 
al separar 1 arena dal seme, si potrà anche conoscere 
c paragonare il peso dell’una, e dell’altro. 

Il danno di questa frode non si restringe ai soli 
Piemontesi; gravi doglianze ne fanno alcune Province 
straniere, colle quali è già diminuito tale traffico, che 
era molto lucroso. 

( Questo scritto fu dal nostro Agronomo pubblicato 
nel Calendario Georgico del 189,9 \ l'iniqua frode con¬ 
tinua tuttora, e va estendendosi a segno, che la Regia 
Segretaria di Stato per gli affari interni, mentre non 
ha guari diede gli ordini opportuni per impedirla e 
castigarne i colpevoli, prescrisse alla R. Intendenza 
Generale di Alessandria di fare la medesima pub¬ 
blicamente conoscere onde mollatisi in guardia coloro 
che fanno acquisto di lai semi , ù Aindicare il modo di 
scoprirla mediante il peso. 

Si prenda,dice l'Illustrissimo sig. Iti tendente Generale 
di Alessandria , un mezzo coppo misura rasa di detti semi 
(misura d y Alessandria ), c si faccia pesare; se il seme di 
trifoglio e puro si troverà del peso di libbra una, onde 
cinque, e denari sette (peso d'A lessati di ia (1); c se 

(1 ) P cr Stendere C utilità di questa notizia a tutte le Provin¬ 
cie de B. Stali , alcune delle quali hanno misure e pesi loro 
propru, e specialmente a quelle del Piemonte che gli hanno uni¬ 
formi, e presso le quali tutte il sistema decimale è quasi general¬ 
mente conosciuto , diamo qui il ragguaglio delle misure e dei pesi 
iTAlessandria colle misure e pesi decimali, c del Piemonte. 

Seme di trifoglio. Il mezzo copf>o, misura rasa di Alessandria, 
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(judlo d'erba medica è egualmente puro risulterà del 
peso di libbra una , oncìe quattro, denari venti ; ove 
il peso riesca maggiore sarà questo un indizio certo 
che vi esiste la frode colla mescolanza della sabbia. 

Noi cogliamo di buon grado questa occasione per 
rammentare ai nostri lettori, che se tale unione (Carena 
a \ senu tr Ìfogho e d'erba medica è una frode che 
riesce dannosa al coltivatore pel maggior prezzo che 
c Magato a pagar questi, e per la quantità che ne 
ojfida al terreno, minore di quella ch'egli crede di dover 
dare, pregiudizio maggiore verrà a soffrire se insieme con 
ossi trovinsi uniti i semi della ria cuscuta (i). Nel tomo 
1 P a g. 1 65 di quest'opera, parlando dell'erba medica, 
abbiamo già fatto conoscere i diversi modi di distrug¬ 
ga quando la medesima siasi sviluppata, ed indi¬ 
cammo pure i caratteri che distinguono questo seme da 
quelli del trifoglio e dell'erba medica ; affinchè però 
lacglio questi si comprendano, ora qui aggiungiamo il 
“egno deUe sementi suddette e del crivello proposto 
<u sig. Bissaci, per separare le une dalle altre nel 
modo gid descritto. Tavola I. 

Fl »-Sem della cuscuta ingranditi dieci volte. 

10 3 Scmi della cuscuta in grandezza naturale, 
equivale a litri o , ■ , 

chiari, misura di 3 ’ decimale > ed a coppi o,44 9 8 cuc¬ 
ii .... ^emonie. 

Peso , libbra i on c , 

a gromma 453,55,4 J ’ denari 1 & Alessandria, corrispondente 
nari .8, grani 9 ’ ** °" c * 3 ’ 

Erba medica. Peso, litri, . 

corrispondente a gramma 44053°"“ 4 ’ ” *' Alessandria, 

ossee ó, denari ,. grani af„° 1 P^e,osale , ed a isUra , . 

, v ’ . '* 6 aJ > P es ° di Piemonte. 

(1) Si chiama comunemente grinim ti . 

Ho, gradella, granchierella 21 ^ *!?"' 

, ...... a ’ l ,Uh ' n a, epitunbra, IraccHnnello , 

*0'o, lofcro, hnaiuola, Imo |mesUino. 
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Fig. 11 . a Semi del trifoglio ingranditi dieci volte . 

12. a Semi del trifoglio in grandezza naturale. 

13. a Semi dell'erba medica ingranditi dieci volte. 

1 4 - a Semi dell'erba medica in grandezza naturale. 

i 5 . a Grandezza naturale dei fori del crivello. 

Armando l'occhio con una lente non sarà difficile 
il ben distinguere gli uni dagli altri ). 

INTORNO ALLA SPIEGAZIONE DATA 
DI UN CASO SINGOLARE d’iNNESTO 

Lettera del Professore Giovanni Fiorio 
al sig. Matteo Bonafous. 

Pervenutomi poco fa alle mani il Repertorio d a - 
gricoltura pratica e d'economia domestica del signor 
Medico Ragazzoni , (Tom. V. pag. 3 a 8 .) con piacere 
vi ravvisai che il caso d’iunesto singolare da me av¬ 
vertito , e di cui vi ragguagliai in una mia lettera a 
voi indiritta ed inserta nel Calendario georgico dell anno 
corrente, ( 1832 v. Rep. tomo V. pag* 1 82) destalo la 
dotta curiosità del sig. Avv. Poggio a seguo di ricercar¬ 
ne la causa, e farne pure di pubblica ragione la spiega- 
zionein unasua al Compilatore di quel Repertorio diretta. 

Se ben vi ricorda , il caso annunziato nella mia 
lettera si è che avendo io fatto innestare con due 
gemme di lauro-rosa. ( Nerium Oleander L. ) a fiori 
doppi e rossi due dei quattro rami di un’altra pianta 
della stessa specie a fiori semplici e bianchi, ed uno 
di questi essendo morto, il ramo innestato produsse, 
com’era naturai cosa, fiori doppi e rossi, e li due ri¬ 
masti non iunestati apportarono fiori semplici sì, ma 
rossi, mentre per lo avanti producevano fiori semplici 
e bianchi. 
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Io non so se la lettera del sig. Avv. Poggio sia 
stata, o no, da voi letta: comunque però siasi, gio¬ 
vami di rendervi note alcune riflessioni da me insti- 
tuite a tal proposito, ed al fino vostro discernimento 
e ponderato giudizio sopporle ; come pure di dirvi il 
Tnio parere sopra alcune osservazioni fatte allo stesso 
fine dal celeberrimo botanico di Ginevra, il sig. De - 
Candolle. Sono persuaso che voi accoglierete queste 
•nie qualunque siansi riflessioni colla consueta vostra 
bontà, colla quale usate di accorre lutto ciò che tende 
a dilatare la sfera delle cognizioni relative all’agricol- 
tura ed alla fisiologia vegetale. 

L’Autore della lettera ammette per la spiegazione 
del fenomeno i tre seguenti dati : 

i.° Che i vasi proprii delle piante contenenti un 
su S° proprio sono costrutti in modo che, qualora la 
parte di una pianta sia forzata a vegetare sopra di 
un’altra, non perdono la loro maniera particolare di 
a S lr n , nè le naturali loro inclinazioni 5 

a -° Che la circolazione del sugo nelle piante non 
e soltanto diretta, ma anche trasversa c discendente; 

3 .° Che le piante in generale attraggono nutrimento 
c forza vegetale dall’atmosfera ricca di sostanze più 
pure» più delicate, più benefiche, più nutritive, più 
attive, e migliori di quelle che vengono dalle radici 
per mezzo del tronco loro tramandate. 

r questi tre dati tien dietro la spiegazione seguente : 
» Essendo adunque i vegetabili, al dire di Bonnet , 
piantati nell aria quasi come nella terra, traendo cd 
inspirando dalle foglie sostanze migliori che dalle ra¬ 
dici , combinandole con quel loro sugo proprio con¬ 
tenuto nei vasi proprii di ciascuna piauta, circolando 
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queste combinate sostanze più in via discendente che 
ascendente, fanno sì, che non solo l’iunesto non abbia 
più d’uopo del nutrimento che dal tronco può ascen¬ 
dervi, ma che tentando il proprio nutrimento dell’iu- 
nesto discendere lungo il tronco, desso poi per legge 
d'attrazione, e spinto forse anche dall’umore sottopo¬ 
sto che pel tronco cerca di ascendere , s’introducano 
C 06 Ì le predette sostanze più delicate, più nutritive e 
migliorate d’assai, nelle diramazioni della pianta chia¬ 
mata soggetto, e questa parte non innestata preferisce 
nutrirsi di tali sostanze che il vicino più gentile re- 
plicatamenle le offre, e generosameute le somministra». 

Presentati all’intelligenza gli accennati tre dati, io 
ammisi a prima vista i primi due ; ma tali difficoltà 
trovai nel terzo da non ammetterne un’eguale certezza 
Che le piante attraggano un qualche nutrimento dal- 
1 atmosfera, è cosa riconosciuta verissima; ma che poi 
le sostanze da questa loro somministrate siano più de¬ 
licate, più benefiche, più nutritive, più pure e più 
attive delle somministrate dalle radici, è ciò che par- 
mi non potersi ammettere. Ed infatti dall’analisi dai 
Chimici fatta si delle mediate che delle immediate 
sostanze onde son formate le piante, si trovò esserne 
i precipui alimenti costituenti il carbonio, l’idrogeno^ 
alquanto ossigeno, e non poco azoto, giusta l’asserzione 
di De Candolle. Ora si sa che tutte queste sostanze 
possono essere somministrate dalle radici. 11 sig. Da 
Candolle nella sua Fisiologia vegetale (pag. 6a) affer¬ 
ma che il sugo delle piante penetra naturalmente per 
1 estremità delle radici, cioè pel tessuto cellulare spon- 
giosp , fino e. compatto, chiamato spongiolc , ed ivi 
spiega il modo con cui si fa l’assorbimeulo delle par- 
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tìcelle sì nutritive che nocive in virtù della igrospi- 
cità, capillarità, e principalmente di una alterna con¬ 
trazione e dilatazione delle cellule , parte vitale del 
fenomeno. Il carbonio, dic’egli, viene somministrato 
dall acido carbonico sciolto nell’acqua assorbita dalle 
radici , ed è questo una sorgente del carbonio che 
forma la massa dei vegetabili. L’acqua medesima as¬ 
sorbita contiene pure, secondo lo stesso Autore, del- 
1 ossigeno e dell’azoto. Il primo può nascere dalla 
scomposizione dell’acqua stessa, e venire in essa anche 
Prodotto coll’aria atmosferica che vi penetra ; ed il 
secondo può essere introdotto nell’acqua coll’aria at¬ 
mosferica e coll’acido carbonico con cui è misto, come 
trovasi nella natura, o per mezzo delle materie solu¬ 
bili d’origine animale. Quanto all’idrogeno, può pur 
questo nascere dalla scomposizione dell'acqua stessa 
fatta dalle radici, o succhiarsi dalla medesima con 


Cui sia mescolato. Finalmente le radici aspirano pure, 
giusta l’asserzione di De Candolle , altre sostanze al¬ 
caline e terrose che l’acqua tiene disciolte in modo 
j, *. f l Ufi *to assorbimento basta secondo lui a spiegare 
™ Jelle materie nei vegetabili contenute, 
es o^t* S J CCOme 5 * sa c b° F r ti verdi delle piante 
P ®1 sole scompongono l’acido carbonico , e vi 
,, , / Car bonio , si potrebbe pur dire che anche 

assopimento dell’ossigeno, dell’azotò e dell’idrogeno 
si accia per o stesso mezzo ed in modo analogo dal- 
almos eia , o scomponendo la rugiada e l’umidità 
atmosferica, o trovandoli uniti coll’aria stessa. 

Quantunque secondo De Candolle (Fis. veg. pag. .35) 
pa.a esser certo che l'idrogeno e barolo non siano as¬ 
sorbiti dalle parli verdi delle piante, supponiamo nul- 



38 SULLA COLTURA DEI POMI DI TE RIVA 

la me no che 1 assorbimento di tutte quelle sostauze si 
faccia egualmente si pel mezzo delle parti verdi delle 
foglie che delle radici : iu questo caso io dirò, se vi 
ha identità di elementi assorti , ed un simil modo 
d’assorbimento per questi due mezzi, perchè dovremo 
noi credere che le sostanze somministrate dall’, atmo¬ 
sfera siano più pure, più delicate, più benefiche; più 
nntritive, più attive, e migliori di quelle che si ri¬ 
cevono per mezzo delle radici? (Sarà continauto). 

VANTAGGIO DELLA COLTURA DEI POMI DI TERRA 
CON POMI DI TERRA INTIERI. 

Sovente negli ultimi tempi si consigliò e raccoman¬ 
do di piantare i pomi di terra che si volevano colti¬ 
vare, in pezzi, oppure di sotterrarne soltanto la buccia 
col germoglio, pretendendosi che in tal modo si po¬ 
tesse risparmiare una gran quantità di pomi di terra, 
senza punto diminuirne la produzione. Il sig. K night, 
combattè già altre volte con forti ragioni quest’ opi¬ 
nione. Ma il Gardencrs Magazine , ed il Repertory 
of patent inventions Supplem. contengono una nuova 
prova, appoggiata a dati numerici, che noi per la sua 
importanza, crediamo dover comunicare. Nel 1828 si 
piantarono in terreno eguale quattro piante di pomi 
di terra ognuna con due occhi o germogli, quattro con 
cinque a sei germogli ciascheduna quattro piccoli pomi 
di terra intieri, e quattro grossi pure intieri. Questi 
nacquero tutti e resero le seguenti quantità di pomi 
di terra. Le quattro prime piante diedero otto libb. ; , 

le quattro seconde diedero undici libb.; le quattro 
terze quindici libb.; le quattro quarte sedici libbre. 
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CONSERVAZIONE DELLE PIANTE SOTTO 1LGUIACCIO 

TI 16 febbraio 1820, il Dott. Goeppcr di Breslavia 
prese molte cipolle di narciso, tazzetta, le di cui fo¬ 
glie erano già lunghe un pollice e mezzo , ed alcune 
pianticelle, della lunghezza di tre pollici con buone 
radici , di diversi vegetabili , come fagiuoli , piselli , 
lupini, mortille ccc. li pose tutto in una storta di 
vetro grande in proporzione del volume che presen-. 
lavano , la chiuse ermeticamente , e la collocò sotto 
il ghiaccio alto un piede, d una fossa ripiena d’acqua 
avente sei piedi di profondità. La temperatura dell’ 
acqua fu nel mese di febbraio da 1 a 2 gradi, e s’in¬ 
nalzò fino a cinque verso il 16 marzo , alla quale 
epoca l’autore ritirò la storta d’acqua che sosteneva 
ancora tre pollici di ghiaccio. Tutte le piante furono 
trovate in un perfetto stato di conservazioue , e la 
loro vegetazione era rimasta tutt’aflfatto straordinaria ; 
furono collocate in seguito iti piena terra , e presero 
11 loro naturai sviluppo. 

*1 s >g. Goeppert conchiude dalla sua esperienza che 
questo modo di conservare i vegetabili immediata¬ 
mente sotto il ghiaccio , è da preferirsi a quello di 
co ocaili allo stesso oggetto in pozzi molto profondi-, 
primieramente perchè può praticarsi ovunque anche 
dove 1 acqua avesse alcuni piedi di profondità, in secondo 
luogo perche la temperatura sotto il ghiaccio è mi¬ 
nore di quella dei pozzi , J a temperatura dei quali 
corrisponde sempre alla temperatura media del paese, 
c la vegetazione incominciando già a svilupparsi a 4. 0 di 
calore. I vasi di vetro sono del resto preferibili perchè 
le piante vi godono la benefica iufluenza della luce. 

( Trartsactions de la Società d'//orticolture de Berlin) 
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Cenni brevissimi sopra i boschi e le selve degli Stati 
di Terra-ferma di S. M* il Re di Sardegna. Edizione a.a 
Torino, Stamperia Reale i 83 a.-Questo libro è lavoro di 
un colto ma modesto impiegato dell’Azienda Economica 
delITnterno che ristampato venne con alcune aggiunte e 
correzioni ad istanza del chiarissimo s\g.Bonafous, a cui ven¬ 
ne dedicato. Non è in commercio, ma si olFre in dono a 
coloro che per la natura dei loro studi può riescire di 
utile o di aggradimento- 

Catechismo agrario per uso dei contadini e dei gio¬ 
vaniagenti di campagna, di Iacopo Ricci, parroco di S. Maria 
a Ontignano nella diocesi di Fiesole, socio ordinario della 
Regia Accademia dei Georgofili di Firenze. Seconda ediz. 
con aggiunte e note considerabili. Firenze i 832 . volumi 
11. in 12. 0 prezzo paoli 9 e mezzo (lire cinque ). 

Manuale del Pecoraio del signor Canonico Preposto 
Ignazio MelanoUi. Si vende in Firenze al prezzo di paoli 
tre (II. 1 70^ dall’Editore di quel Giorn. di Commercio. 

Dizionario Georgico , ossia di agricoltura compilato 
daU’arciprete Bernardino Ridolfi. Edizione 2.a corretta 
ed accresciuta con indice in fine di valute pesi e misure. 
Verona Tipografia Tommasi i 832 - 

La scuola del Bigattiere o sia Elementi teorico-pratici 
per l’educazione dei bachi da seta, compilati ad uso della 
gioventù lombarda dal dottor Ignazio Lomcni. Milano i 83 a 
G. Silvestri in 8-° II. 2. 60. 

La coltivazione del gelso. Trattato pratico dedotto 
da classici autori che hanno trattato di questa materia, e 
dalla pratica sulla esperienza fatta negli ultimi tempi : con 
infine le osservazioni sopra alcune varietà del gelso nuo¬ 
vamente introdotte, del nobile sig. Angelo q. Peroni Gio. 
Ballista , Brescia per Gaetano Venturini tipografo, i 83 a. 
(Un voi. in 8° piccolo con due rami indicanti il tnorus 
maeropinila ed il multicaulis J. 
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RISULTAMENTO DEL CONCORSO IN RISPOSTA AL QUESITO SUI MODI 
DI AUMENTARE NEL NOSTRO PAESE LA POTASSA. 

La Reale Società Agraria, nel Calendario Georgico 
deH’anno i 83 o, ha pubblicato il programma del que¬ 
sito (Vedi tom. Ili, pag. 118 di quest’opera), con 
assegnamento di premio da darsi all’Autore della mi¬ 
gliore Istruzione sui modi i più convenienti coi quali 
si può aumentare considerabilmente nel nostro paese 
la produzione della potassa. 

Cinque memorie sono state trasmesse, in risposta 
al quesito predetto, distiate con le seguenti epigrali : 

1. È ripiego cornuti sprezzar ciò che s'ignora. Metast. 

2. Gloria in excelsis Deo. 

3 . C'est le commerce des agriculteurs qui ménte la 
principale attcntion des politiques. Mably. 

4 - Oh fortunatos nimium , sua si bona norint 
agricolas ! Virg. 

5 . Nisi utile est quod facimus , stulta est gloria. 

La memoria n.° i porta visibile il nome dell’Au¬ 
tore contro la condizione espressa nel programma, 
il quale esige che il nome sia scritto in un biglietto 
sigillato, unito alla memoria. 

Di tutte e cinque queste memorie è stata fatta re¬ 
lazione alla Società da una Giunta a tal fiuc nomi¬ 
nata dal Marchese Lascaris , Direttore della Società, 
c fondatore del premio, composta dei Professori Gio- 
bcrt , Carena , e Lavini. 

La Società, nell’adunanza del i 3 di marzo del cor¬ 
rente anno i 83 a , udito il parere della Giunta pre¬ 
detta, disteso e letto dal professore Lanini , vedute 
e confrontate le singole memorie , ha, con voli uua- 

4 
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nimi, giudicato che di quelle cinque memorie, la 
migliore, nel senso del programma, è quella che ha 
per epigrafe: Nisi utile est quod facimus, stulta est 
gloria. 

Epperciò ha deliberato che all’Autore di essa si 
dia il promesso premio, consistente in trecento cin¬ 
quanta lire e in una medaglia d’argento con l’effigie 
del Re Vittorio Amedeo HI, Augusto Fondatore della 
Società. 

Aperto quindi il biglietto sigillato, vi si lesse il 
nome di Angelo Abbene Farmacista, Ripetitore di 
Chimica generale e di Farmacia, domiciliato in To¬ 
rino. 

La Società dichiarò quindi degna dc\Y accessit , ossia 
di onorevole menzione, la memoria portante l’epigrafe : 
Uh fortunatos nimium , sua si bona norint agricolas ; 
l’Autore è il signor Pietro Antonio Luigi Foglietti, 
Medico della Reai Casa , e dell’ Equipaggio Reale di 
caccia di S. M. alla villa di Stupinigi. 

Gli altri due biglietti sigillati non furono aperti, 
ma bruciati in presenza dei Socii adunati. 

Intanto che la Reale Società Agraria provveda alla 
pubblicazione della Memoria premiata, noi daremo 
qui un sunto di essa, cavato dal parere stesso della 
Giunta. 

« La Memoria è divisa in tre parti : la prima con¬ 
tiene l’indicazione delle piante, delle loro parti, e dei 
loro prodotti, da cui la potassa si può cavare con 
vantaggio. Si fa particolare menzione delle robinie e 
del platano, le cui ceneri contengono una grande 
quantità di cotesto alcali; ma la principale sorgente 
della potassa viene indicata nella vite e nei suoi prò- 
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dotti , quali sono i raspi, i pampini o foglie, I tralci 
teneh, i sarmenti, il tartaro delle botti, le fecce 
del vino, i vini guasti, il residuo dei vini che si di¬ 
stillano. L’Autore parla dei vinaccioli, cioè granelli 
o semi della vite, dai quali, come si pratica in altre 
provincie italiane, se ne potrebbe cavar olio, il quale 
compenserebbe le spese dell’estrazione della potassa 
dagli altri accennati prodotti della vite. 

» Di questi prodotti egli calcola, per approssima¬ 
zione, la quantità esistente ne’Regii Siati; quindi la 
quantità di potassa in ciascuno di essi contenuta , gui¬ 
dato in ciò dalle sperienze fattene dai migliori autori, 
e anche da alcune sue proprie. Dalle une e dalle al¬ 
tre risulterebbe una produzione di potassa di quat¬ 
trocento novantamila rubbi, epperciò un valore di 
più di quattrocento mila lire. 


» Nella seconda parte si tratta di tutte le opera¬ 
zioni dell’arte di estrarre la potassa dagli accennati 
prodotti in cui è contenuta ; discorre per conseguenza 
della loro combustione ed incinerazione, della lissivia- 
zjone delle ceneri, della svaporazione del liscivio, c della 
calcinazione dell’ottenuto salino, o potassa impura. 

» Nella terza parte della sua memoria l’Autore 
tratta della maniera di ricuperare la potassa che già 
, 3 8e '! U ° ad a,cune «ti, quella per esempio dell’im- 
bianchimento delle tele, oppure di far servire noe’li¬ 
scivi! a a mlrificazione. Osserva egli che il solfato 
di potassa, residuo della scomposizione dell’acqua forte 
può sostituirsi alla potassa nella fabbricazione dell'a- 
liime. Ed avvertisce finalmente che la soda può so- 
stituirsi alla potassa in molte arti ». 


(Calendario Georgico del i832 ) 
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( Non essendosi Jinora p ubblicata le memoria che 
conseguì il premio , quantunque trascorso quasi un anno , 
crediamo bene intanto di assecondare la richiesta che 
già da molti mesi ci fu fatta, d'inserire nell'opera no¬ 
stra altra inviata al concorso , la quale pure ci sem¬ 
bra degna di qualche considerazione , con riserva , ap¬ 
pena sarà la prima data alle stampe , di aggiungere 
quanto in questa non vi sarà suggerito intorno al 
proposto argomento , od anche di pubblicarla per in¬ 
tiero quando molto da questa differisse ). 

SULLA FABBRICAZIONE DELLA POTASSA IN PIEMONTE. 

C’est le commerce des agriculleurs qui inerite 
la principale attention des poliliques. Mably. 

i.° Senza la prosperità dell’agricoltura non può uu 
paese essere popolato, ed un paese vasto c popolato 
non può essere prospero e fiorente senza le arti in¬ 
dustriose. L’alimentare l'agricoltura, il promuovere l’in¬ 
dustria torna lo stesso che il procurare la pubblica 
felicità : ottima cosa pertanto sarà sempre il far in 
modo che sia posto in pratica tutto quanto tende 
all’uno od altro di questi oggetti. La fabbricazione 
della potassa in Piemonte ritengo che corrisponda ad 
ambedue nel medesimo tempo; tale articolo in vero, 
quando tra noi si prepari, mentre impedirà l’espor¬ 
tazione all’estero di molto numerario, servirà a meglio 
alimentare l’industria del consumatore, e favorirà 
1 agricoltura , sia procurando a coloro che la eserci¬ 
tano, altro campo per raccogliere nuovo prodotto da 
sostanze dalle quali quasi ninno ora ne ritraggono, 
sia facendo loro utilmente impiegare parte di quel 
tempo che ora consumano nell’ozio, il quale ben di 
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spesso li guida al delitto. Poche località vi sono, ri¬ 
peterò con Chaptal , ove non si possa con vantaggio 
iabbncare la potassa, e collegando così l’industria 
agricola colla manifatturiera , aumentare il prodotto 
delle terre. 

2. I signori Professori Canta c Ragazzoni hanno 
già latto conoscere che in Piemonte si fabbrica della 
potassa, cioè nella provincia di Aosta e di Pallanza; 
credo perù che ben piccola ne sia la quantità, che 
non basti agli osi locali e non si metta in commercio, 
sapendo di certo che molta in dette provincie se ne 
introduce dall’estero. La potassa che tra noi 'si con¬ 
suma , ci viene quasi tutta portata dal Nord, dove im¬ 
mense foreste s’incendiano al solo oggetto di ridurre 
in cenere il combustibile per poi cavarvi quest’alcali, 
a nient’altro servendo sul luogo per essere lontano’ 
dai siti popolati, dai canali navigabili e da buone 
strade. La Polonia, la Russia e la Svezia fanno grande 
commercio di questa sostanza alcalina, ma la migliore 
CI viene dall’America secondo le analisi di Fauquclin. 
Sebbene il Piemonte non si trovi in questa non so 
se debba dire prospera od infelice condizione, per¬ 
che anzi in generale v’ha scarsezza di combustibile 
CIO non esclude tuttavia che non si possa anche tra 
noi fabbricare la potassa, sia ricavandola dalle ce¬ 
neri i molte piante, le quali abbondantemente la 
con cugono, c che la natura ci offre con una specie 
d. profusione, sia col tenere conto di molta sostanze 
clic si gettano via come inutili, e da cui facilmente 
si potrebbe ritrarre. 

3 . L’importanza di preparare la potassa facilmente 
Si conoscerà quanto grande esser deve se si esaminano 
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i moltiplici usi a cui viene dessa impiegata. Ommet- 
teudo quella che la Medicina, la Chirurgia c la Chi¬ 
mica consumano, essendo piccola cosa, noi vediamo 
che la si adopera per rimbianchi mento delle tele e 
delle varie stoffe, per il liscivio, per la fabbricazione 
del vetro (i) e dell’allume, per quella dei saponi, 
per la tintura, per le fusioni metalliche, per le ni¬ 
triere (2), per rcudere incombustibili le tele cd il 
legname , per conservare le olive acerbe , per togliere 
ai grani l’odore ed il sapore di muffa , o quello pro¬ 
dotto dalla fermentazione quando si ammucchiano^ non 
troppo maturi o bagnati. Se poi col prepararla tra 
noi se ne diminuisse il prezzo, come senza dubbio 
dovrebbe succedere, non mancherebbero forse i spe¬ 
culatori da innalzare grandi fabbriche di bleu di 
Prussia ( 3 ), ricavando così vantaggio anche da tanto 
sangue che d’ordinario viene gettato via, 0 che tutto 
al più si destina ad aumentacela massa dei concimi, 
distintamente ora che sembra risolto il problema di far 

( 1 ) Nell’Austria, ove la potassa deve trovarsi a minor prezzo che 
in Piemonte , si sono erette fabbriche nazionali in cui il vetro cd 
il cristallo si compongono col solfato di soda (sale di Gìaubero), 
per il minor prezzo di questo in confronto di quello della potassa. 
In Francia pure si preferisce la soda alla potassa per lo stesso og- 
getto. 

( 2 ) Le terre nitrose contengono dei nitrati calcarei, i quali 
coll’aggiunta della potassa si convertono in sai nitro. Una fami¬ 
gliare istruzione 6ul modo di preparare questo prodotto non sa¬ 
rebbe meno utile al Piemonte di quella per fabbricare la potassa. 

(3) L’azzurro di Berlino, o bleu di Prussia, è un sale che si pre¬ 
para calcinando parti eguali di sangue essiccato c di potassa , quin¬ 
di lisciviando il miscuglio vi si aggiunge a 5 parti di vetriolo di 
ferro e 100 di allume. È stato ora inventato .un nuovo metodo di 
tingere le stoffe con questo colore , senza che renda ruvida al tatto 
la lana e l’abbruci, come prima accadeva. Gl’inventori ottennero 
a Londra una patente di privativa. 
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servire questo sale in sostituzione dell’indaco alla tin¬ 
tura delle stoffe. Immensa perciò è la consumazione 
che si fa della potassa, e si crede che in Francia, 
malgrado la soda siasi alla medesima sostituita in mol- 
molte operazioni, a cagione dello stabilimento di va¬ 
rie fabbriche di soda artificiale, se ne impieghino 
più di venti milioni di chilogrammi all’anno, per cui 
si calcola che otto e più milioni di denaro vadano 
all’estero per l’acquisto di un tale prodotto. Che sarà 
del Piemonte il quale manca di tali fabbriche? (i) Una 
istruzione pertanto sui modi i più convenienti coi quali 
aumentare considerabilmente nel nostro paese la pro¬ 
duzione della potassa , e sul modo di fabbricarla an¬ 
che nel rustico abituro dal contadino stesso nelle ore 
d’ozio che le campestri faccende gli lasciano di ri¬ 
poso, le quali sono pur molte (2), dovrà certamente 
contribuire al nobile scopo che il nobile Autore del 
premio si prefìsse allorquando il propose. 

( Sarà continuato'). 

(1) Dai libri di dogana si potrebbe venire in cognizione della 
quantità di potassa che s’importa nel Piemonte, e quindi appros¬ 
simativamente del numerario che si ^sporta per tale articolo. 

(a) Sebbene questa seconda parte non sembrasse prescritta nel 
quesito proposto, crediamo che benissimo abbiano fatto tanto l’au¬ 
tore di questa memoria, quanto il chiarissimo signor Abbene a far 
conoscere il modo di fabbricare la potassa, perchè sicuramente 
ciò s’ignorerà dal maggior numero dei contadini. li. 
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Sulla fabbricazione del formaggio del monte cenisio 
( Continuazione pag. 18 ). 

Seconda operazione. Si separa dalla materia caseosa 
il siero mediante un gaglio preparato nel seguente 
modo: Si prende un centinaio all’incirca di chiodi di 
garofani, una eguale quantità di grani di pepe ed 
una libbra e mezzo di sale; si fa bollire tutto insieme 
nell’acqua per un quarto d’ora più o meno ; fredda 
che sia questa salamoia, vi si fa macerare due qua¬ 
gli di giovani vitelli nudriti alla mammella, e si con¬ 
serva tale presame in un vase di terra chiuso, od in 
una bottiglia per cinque o sei settimane prima di 
farne uso. 

Varia la dose da impiegarsene secondo lo stato del 
latte e la natura dei quagli, che souo più o meno 
ricchi in principii coagulanti, e secondo la tempera¬ 
tura della stagione. Se poco sia il presame non rag- 
giuguc lo scopo , ma il suo eccesso rende di troppo 
attiva la separazione, e comunica al latte un sapore 
ingrato. La più comune proporzione è di una cucchia¬ 
iata da tavola per cinquanta boccali di latte, ma bi¬ 
sogna pur dire che l’abitudine ed il tatto della pra¬ 
tica sono guide più sicure delle teoriche indicazioni. 

Versato che sia il presame nella massa liquida che 
si vuol far coagulare, se ne favorisce il miscuglio, 
agitandolo in tutti i sensi con una piccola forca di 
legno, o con un ramo di abete al quale siansi tagliate 
le ramificazioni a tre o quattro pollici dal tronco. 
Si copre quindi la conca con una tela tesa sul ca¬ 
valletto per riparare il latte dalla polvere, dagl’insetli 
c dall’influenza dell’aria. Si lascia in quiete, e nell’in- 
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tervallo di due ore, più o meno secondo la tempe¬ 
ratura dominante, il siero si separa dalla materia 
caseosa. 

Se la freschezza dell’atmosfera troppo lunga ren¬ 
desse l’azione del presame, bisogna allora esporre il 
latte ad un mite calore, evitando bene con attenzione 
il fumo del cammino, il quale darebbe un cattivo 
gusto al formaggio. È d’ordinario in tal tempo che si 
adopera la crema ricavata dal latte per la fabbrica¬ 
zione del burro, il quale, quando è fresco, esala un 
aroma che lo rende delizioso. 

Terza operazione. Quando si conosce che il qua¬ 
glio ha la necessaria consistenza, si decanta il siero, 
o gli si leva con una scodella di legno ; se la coagu¬ 
lazione fu completa, il siero ha un colore verdognolo; 
in caso contrario ha una tinta lattea. S’immergono quin¬ 
di le mani nel fondo della conca, si raccoglie il qua¬ 
glio, si rompe in pezzi più piccoli che sia possibile, 
c con un movimento continuo , destro e celere delle 
braccia si agita e si solleva la massa , si rimescola con 
forza, si spreme e s’impasta fino a tanto che più non 
aderisca alle pareti della conca. Il quaglio si presenta 
sotto l’aspetto di piccoli grumi che formano una pa¬ 
sta eguale, tenace ed clastica. 

In seguito a tale manipolazione, per la quale non 
s’impiega meno d’un’ora circa , s’inclina leggermente 
la conca , e si fa colare il siero. 

Sembra che con questo impasto non solo si avvi¬ 
cinino le molecole tra loro, ma nella pasta s’incor¬ 
pora una certa quantità it’aria, cd un calore emanato 
dalla temperatura del corpo , i quali verosimilmente 
concorrono ad operare una buona caseificazione. 
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Quarta operazione. Si leva la pasta dalla conca, 
la si divide iu due parti eguali : l’una è immersa su¬ 
bito nel siero, per essere unita alla metà della pasta 
del giorno successivo, e cosi di seguito si conserva 
sempre la metà della pasta per l’iudimani (i) 5 s’in¬ 
viluppa l’altra parte in una tela sottile, e così fasciala 
si depone in un cerchio di ferro sottilissimo, o di 
un altro di legno molto flessibile , che si può aprire 
o chiudere a piacere; si restringe 0 si allarga il cer¬ 
chio per introdurlo nella forma di legno, il fondo 
mobile della quale è traforato ( fig. 3 ) per lasciar 
passare la materia sierosa. 

Si distribuisce egualmente la pasta, non lascian¬ 
dola passare oltre un pollice la parte superiore del 
circolo ; quando più non rimane alcuna cavità, si 
copre la forma con un piano della stessa figura (r fig. 3), 
e di un diametro un poco più grande ; si lascia sgoc¬ 
ciolare la pasta per ventiquattr’ore, mettendo la forma 
sopra una tinozza allargata (/t fig. 4 )> dal fondo della 
quale s’innalza un piccolo sostegno (o fig. 4 ). 

Quinta operazione. 11 giorno dopo, allorché la pa¬ 
sta ha dato giù, ed è ben ridotta nella forma, si 
toglie il piano ed il cerchio, si disfa l’inviluppo, se 
ne rimette un altro, si rivolta il formaggio, e si 
ripone in un cerchio che si sarà ristretto in propor¬ 
zione del ristringimento provato da quello. Si assog¬ 
getta allora ad una più forte compressione, ponendo 
la forma sotto di uno strettoio, il quale finisce di 
depurare il formaggio. Quest’apparato ( fig. 4 ) che 
può essere mosso da unà sola persona, cousistc iu 

(1) A questo miscuglio i fabbricanti attribuiscono le vene azzur¬ 
rognole che acquista il formaggio nel maturare. 
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due travicelli aa trattenuti da una traversa superiore 
b , i quali sostengono un verricello c munito d'una 
caviglia d $ mediante questo tornio s'innalza uua cassale 
carica di sabbia o di massi di pietra, s’abbassa questa 
sovra una banchina f nella quale sono impiantati i 
due travicelli aa, ed è questa circoscritta da un ca¬ 
naletto terminato nel becco g per ricevere il liquido 
clic scola, e condurlo uclla tinozza posta al disotto. 
Il formaggio rimane per tre giorni sotto dello stret¬ 
toio , e qualche volta per ciuquc o sei , quando l’at¬ 
mosfera è fredda. 

In questo frattempo si rivoltano tutte le mattine, ed 
ogni volta si sottopongono ad una progressiva compres¬ 
sione , aumentando sempre il peso della macchina. 

Quando si voglia, si possono mettere due formaggi 
sotto il medesimo strettoio, separandoli l’uno dall’al¬ 
tro mediante un piano. 

Sesta operazione. Giunto che sia il formaggio ad 
un conveniente grado di secchezza , si trasporta in 
cantina per salarlo, e ridurlo quindi al punto neces¬ 
sario di maturità. 11 sale serve nel tempo stesso a 
moderare la fermentazione, a prolungare la durata del 
formaggio, ed a conservarlo. Riesce inutile il dire 
che all’intorno delle cantine sonovi scaffali, sui quali 
collocami i formaggi. Quanto più la cantina è fresca 
senza essere umida ed uniforme la temperarura, tanto 
più regolarmente si fa la fermentazione. Alcuni pro¬ 
prietari! fanno entrare nelle loro cantine un piccolo 
ruscello d’acqua viva , che contribuisce a mantenervi 
una salutevole freschezza. 

La quantità di sale che vi s’impiega non è sempre 
la medesima j vaiia secondo l’esposizione e la tem- 
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peratura locale , e secondo il grado di umidità clic 
il formaggio trattenne. La dose media è di cinque 
libbre per ogni formaggio del peso di 25 a 28 libbre. 
Si preferisce il sale bigio al bianco, perchè assorbe 
meglio l’umidità , e dopo di averlo tritato si polve¬ 
rizza molto equabilmente ogni formaggio, fregandone 
la superficie colla mano. Ogni due giorni , per circa 
due mesi, si ripete questa operazione , rivolgendolo 
ciascuna volta. Non è compiuta che quando si osserva 
una eccedente umidità , la quale indica che la pasta 
è saturata : si forma esternamente una crosta bigiccia 
che serve di coperta alla pasta. 

Settima operazione. Salati che sono i formaggi, 
solo più resta a far loro provare una specie di ela¬ 
boratezza, che costituisce la loro maturauza. Si col¬ 
locano a tal fiue sopra di uno strato di paglia di¬ 
steso per terra che si rinnova di tauto in tanto , col¬ 
locandoli a Iato gli uni degli altri senza che tra loro 
si tocchino. Più sono numerosi e meglio maturano. 
Si avrà cura di voltarli ogni giorno ponendoli di costa, 
o cangiandoli di faccia. Colà prova il formaggio una 
specie di fermentazione più o meno lenta; vi si pro¬ 
duce dell’acido acetico e dciraminoniaca, i quali gli 
comunicano un sapore piccante ed un odore acre , 
che i soli ghiotti sanno apprezzare. La pasta final¬ 
mente si copre nell’interno di vene di color bigio 
azzurrognolo, le quali non sono che lo sviluppo di 
uua muffa o di funghi microscopici, conosciuti dai 
botanici sotto il nome di mucor , mucedo , L. 

Il tempo necessario per maturare i formaggi Varia 
da tre a quattro mesi. Il modo di prepararlo, come 
la natura del latte , e quella delle erbe possono in- 
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fluire sull epoca della maturanza. Quella dei formaggi 
fabbricati sulla fine della stagione nou si compie che 
in cinque o sei mesi. 

La figura dei formaggi è quella di un pane cilin¬ 
drico di circa un piede di diametro, su cinque a 
sette pollici di altezza; il loro peso differisce quando 
siano maturi da venti a venticinque libbre, ed il loro 
prezzo medio è da otto a dieci soldi la libbra. Quelli 
che non contengono latte di pecora ovvero pochissimo, 
costano due o tre soldi di meno; ma qualunque siano 
le cure che si abbiano nella fabbricazione è difficile 
l’ottenere costantemente gli stessi risultati. 

Per conoscere se la pasta ha le qualità dei buoni 
formaggi, si assaggiano colla sonda. Nei buoni for¬ 
maggi è di un bianco smontato, giallastro, venato 
di bianco, unito, granoso, pesante, di un sapore 
fresco, delicato, ed un poco piccante. A preferenza 
vengono ricercati i più grossi, e quei fabbricati nella 
stagione dei fiori. Ma si evitano i prodotti di alcuni 
fabbricanti i quali non possedendo greggia alcuna, 
per consumare i loro pascoli , prendono in affitto be¬ 
stiami spettanti ai proprietarii della pianura. Essi 
danno loro in compenso formaggi acidi, magri e mal 
preparati, essendone stato impoverito il latte coll’a- 
vervi tolto il fiore. 

La durata dei formaggi non si saprebbe esattamente 
determinare; ma si può, usando alcune avvertenze, 
conservarlo da un anno all’altro. Trascorso un tal 
termine, la pasta diviene spugnosa, si sbricciola, c 
spande un fetido odore. Queste cure tendenti a ral¬ 
lentare i progressi della decomposizione, consistono 
a lavare di tempo in tempo i formaggi coll’aceto, o 
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coll’acquavita, o a fregarli coll’olio fino o con burro 
fresco (i). Soprattutto è cosa essenziale di collocarli 
in una cantina fresca ed asciutta nel tempo stesso , 
ove non trovisi vino in fermentazione, e quanto è pos¬ 
sibile riparato dalla luce e dalle vicende atmosferiche. 

Tali sono i semplici e facili metodi, coi quali 
gl’industriosi montanari trasformano l’erba dei loro 
pascoli in un salubre e grato commestibile, che com¬ 
pare tanto sulle tavole sontuose come sulle più frugali. 

Tale industria non serve loro soltanto per potere 
procurarsi le produzioni straniere al loro suolo , ed 
al loro clima; offre pure alla popolazione delle alpi 
un nutrimento sano ed adattato ai suoi bisogni nel 
secondo formaggio ( sarai ) che cavano dal siero, il 
quale contiene ancora una materia caseosa, e negli 
alimenti che preparano col latte del piccol numero d’a¬ 
nimali che custodiscono nell’inverno. Questi secondarii 
prodotti formano il grato nutrimento degli alpigiani. 

Spiegazione delle figure. (Tavola I.) 

Fig. i. Colatoio per colare il latte. 

2 . Cavalletto su cui poggia la conca. 

3. Forme del formaggio. 

4« Strettoio del medesimo. 
aa Travicelli. 

b Traverso che serve a mantenere collegati i 
medesimi. 

c Vericello guernito d’una caviglia d. 

d Caviglia che serve ad innalzare c ad ab¬ 
bassare la cassa. 

(1) L’Autore dice che si può con una soluzione di cloruro di 
calce , colla quale s’imbevono i formaggi, disinfettare quelli che 
incominciano a putrefare. Nel Tom. Ili, pag. 3 17 di quest’opera 
si trova su di ciò una interessante memoria del nostro collaboratore 
Chimico Bianchetti , il quale fu il primo a proporre tale rimedio. li. 
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« Gassa carica di pietre. 
f Banchetta nella quale sono piantati i due 
travicelli aa , e circoscritta da un cana¬ 
letto terminante in un becco g. 
h Tinozza. 

o Sostegno che s’innalza nel mezzo della tinozza, 
r Coperchio della forma del formaggio. 

GELSO SUCCEDANEO. MORUS SUCCEDANEA MADIOT. 

Fra il gran numero delle varietà di gelsi che si 
trovano nelle seminagioni che fa annualmente il 
signor Madiol , egli ne ha rimarcato una , che me¬ 
rita un particolare interesse. Essa s’avvicina al Morus 
alba italica , cioè alla varietà il di cui ultimo strato 
dell’alburno è roseo; le sue foglie sono mollo intaglia¬ 
te, ed i bachi da seta, come dice il sig. Madiot , le 
preferiscono alle foglie larghe ; ma non è in ciò che 
risiede la singolarità di questo gelso, ma bensì nella 
sua proprietà colorante. Il sig. Madiot avendone ta¬ 
gliati alcuni rami per innestarli, s’avvide che l’acqua 
nella quale aveva posto le punte per attendere il mo¬ 
mento d’adoprarle , sera tinta di un color di vino 
molto carico. Maravigliato di questa osservazione, egli 
sottomise alla medesima esperienza dei rami del gelso 
d’Italia, ma non diedero alcun colore. Il sig. Madiot 
non dice se abbia provato la solidità di questo colo¬ 
re. Noi l’indichiamo ai dotti affinchè la sommettino a 
convenienti sperienze, e vedano se l’arte della tintura 
può trarne profitto. Si sa già che il Morus tintoria, 
ili cui se nc fa la Muclura tintoria , dà una tinta gialla. 

( Rivista Orticola ). 


56 

INTORNO ALLA SPIEGAZIONE DATA 
DI UN CASO SINGOLARE D* INNESTO. 

( Continuazione pag. 38 ). 

Ma passiamo alla spiegazione data del fenomeno di 
cui si tratta. Secondo l’autore della lettera, le sostanze 
migliori ispirate dall’atmosfera dalle foglie e combi¬ 
nate col sugo proprio circolano più in via discendente 
che ascendente, e, posto in tal modo un nutrimento 
abbondante che tenti discendere lungo il tronco , e 
rimonti poi per legge d’attrazione, e spinto forse dal¬ 
l’umore sottoposto, che pel tronco cerca di ascendere, 
s’introducono cosi migliorate nelle diramazioni della 
pianta soggetto , che la parte non innestata preferisce 
di nutrirsi di queste sostanze somministrate dal vicino 
individuo più gentile e generoso. 

Io non imprenderò qui l’indagine sulla causa, od 
una o moltiplice, dell’ascesa del sugo delle piante, se 
cioè si debba questa attribuire alla condensazione e 
rarefazione del sugo nelle trachee, od alla fermenta¬ 
zione, od alla interposizione delle valvole, od alla i- 
grospicità e capillarità sola dei vasi, od all’endosmosi, 
od alla temperatura, cause tutte meccaniche, oppure 
ad un qualche modo di contrazione vitale delle cel¬ 
lule eccitata dal calorico, dalla luce, e forse dall’elet¬ 
tricità, e da altri simili stimoli, come pensa De Candolle, 
(Fis. veg. pag. 104 .) non imprenderò, io dico, una tale 
indagine j nè niegherò pure che vi sia nelle piante un 
sugo discendente elaborato nelle foglie, e proprio a 
nutrire e sviluppare il vegetabile, il quale però se- 
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condo il medesimo gran Fisiologo, viene somministrato 
dalle radici; (Fis. veg. pag. i5a.) ma affermerò sempre, 
clie 1 innesto ha bensì una influenza sul soggetto al¬ 
meno nel colore, come lo prova il caso da me narrato, 
non già però pel modo e per le ragioni dall’autore 
della lettera arrecate, cioè per lo trasmettere dall'in¬ 
nesto sul soggetto di patti più nutritive , più pure , 
più benefiche e più attive dall’atmosfera ispirate. 

Dopo aver io dimostrata l’insussistenza del terzo 
dato, soggiungo ancora: perché mai la parte non in¬ 
nestata non ispira pur essa dalla stessa atmosfera 
quelle sostanze più pure, più delicate, più nutritive 
e più attive, che ispira l’innesto? Qual privilegio debbe 
avere la parte innestata sull’altra ? Ha ella forse una 
diversa struttura di organi? Anzi nel caso da me nar¬ 
rato, quelle sostanze doveano essere in maggior copia 
ispirate da essa; poiché i rami non innestati erano due, 
mentre lo innestato era un solo , essendo morto il 
suo compagno, come io feci osservare nel mio ragguaglio. 

La spiegazione poi data del perchè la parte non 
innestata del mio lauro-rosa non abbia portati fiori 
doppi nei bianchi coloriti in rosa, essa neppur mi va 
troppo a sangue. E primieramente perchè non si co¬ 
nosce ancor bene la causa per cui una pianta apporti 
fiori doppi anziché semplici , mentre di due piante 
nate dal medesimo seme e coltivate nel medesimo ter¬ 
reno , nello stesso modo e nelle stesse precise circo¬ 
stanze, luna apporta fiori doppi, e l’altra Semplici; 
ed in secondo luogo perchè , essendo anche vera la 
congettura del sig. Avv. Poggio che l’innesto sia più 
ricco di parli più attive e più nutritive della parte 
non innestata , avrebbe esso dovuto produrre anche 
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un maggior effetto , quello cioè della doppiatura de’ 
fiori ; poiché dall’abbondanza sola di succo ingentilito 
ripete egli la ragione per cui si duplicano e si tri¬ 
plicano i petali dei fiori. 

Quanto all’esempio addotto del miglioramento di 
frutta ottenuto sopra un soggetto selvatico di susino 
per lo innesto fatto di una pruna , io non niego un 
tal fatto: nullameno io non attribuisco, com’egli fa, 
all’influenza del solo innesto le migliori prune dal ra¬ 
mo rimasto selvatico apportate, ma bensì alla grande 
copia del succhio dalla terra assorbito, e lutto in quel 
solo ramo raccolto. Ed infatti noi sappiamo che la 
sola coltivazione continuata ed apportatrice di un suc¬ 
chio più abbondante, può addimesticare ed ingentilire 
le piante. Dico inoltre, se quel miglioramento si do¬ 
vesse al solo succhio dall’innesto infuso nel ramo sel¬ 
vatico, le due prune dallo stesso prodotte non pote¬ 
vano essere, come il furono, al dir dell’Autore, doppie 
in grossezza di quelle fruttate dall’innesto, ma od al¬ 
quanto minori, o soltanto eguali5 perciocché l’innesto 
nè doveva , nè poteva somministrare un succhio più 
copioso al ramo selvatico , ed essere più generoso 
verso uno straniero che verso se stesso. 

Potrei pur qui addurre per prova contraria di tal 
congettura l’esempio di una vite di uva nera fatta da 
me innestare con un tralcio di vite di uva bianca. I 
rami non innestati produssero come prima uva nera 
e gl’innestati uva bianca ; e sì luna che l’altra non 
presentarono, ne nel loro primo colore, nè nel natio 
loro sapore, alcuna differente modiGcazione. Lo stesso/ 
avviene anche in molte piante fruttifere, su cui si fe¬ 
cero innesti di più e diverse altre piante. 


CASO SINGOLARE D* INNESTO 

Dalle sovra esposte cose parmi adunque potersi de¬ 
durre, che resta tuttora intolta nelle tenebre la causa 
• quel lenomeno vegetale da me narrato. Ciò però 
che io posso con certezza asserire, si è che l’effetto 
del mio innesto non fu annuo e passeggero; poiché 
nei mesi scorsi più caldi la pianta medesima conti- 
duo a Unger sempre j eg| ; stess . rosd co|or . . no _ 

Velli suoi «ori. Soggiungo di più, che è verosimil 
cosa che la spiegazione di quel fenomeno non po¬ 
sassi con fondamento avere prima che siasi indagalo 
“ ,C p,a,,te a P°cinee sicno le sole dotate del potere 
d. trasmutare in rosso il color bianco dei fiori loro 
e se fra quelle goda di questa proprietà la sola spe¬ 
cie de lauro-rosa, doppia soluzione ancora a farsi e 
da me proposta per iscopo di sperienze non ancora 
intraprese. 


Dopo d, aver estese qncste mie riflessioni, io mi 
veggo naturalmente tratto dall’argomento stesso a dire 
alcune cose intorno all’opinione del grande botanico 
c fisiologo Ginevrino, da lui annunziata nel volume 
d agosto ora scorso della Biblioteca universale. 

Aveva già questi in qualche modo previsto un si¬ 
mile caso d’innesto nella sua Fisiologia vegetale ( pag 
«Il , ove raccomanda lo studio del fatto importante 
per la teonca dell’innesto, e nel citato volume della 
Biblioteca universale narra di nuovo un fatto già da 
lui menzionato nella sua Fisiologia, e rapportato da 
ales, cioè che un gelsomino a foglie screziate inne¬ 
vato sopra un gelsomino ordinario fece nascere dei 
*am, a foghe anche screziate sul soggetto al dissolto 
«le fatto innesto. Ivi egli pone in dubbio se refluito, 
«ci caso del mio innesto, sia veramente da questo 
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prodotto, o se esser possa naturale eftello in certe 
piante: adduce por esempio che i rami d’una mede¬ 
sima pianta producono talvolta fiori doppi e semplici, 
e che si conoscono delle piante, le quali sul mede¬ 
simo piede apportano dei fiori di un differente colore. 

Finalmente eoncliiude con dire che, se queste due 
variazioni si trovassero riunite nel lauro-rosa, si po¬ 
trebbe spiegare il fatto senza che l’innesto vi avesse 
alcuna azione essenziale. 

Io non niegherù i fatti rapportati dal sig. De Can- 
dolle , il primo de’ quali tuttavia è favorevole alla 
mia opinione ; nè mi opporrò al dubbio da lui pro¬ 
posto j ma, finché altri fatti abbiano provato il con¬ 
trario, terrò sempre per fermo, che il cambiamento 
fatto nel colore dei fiori del soggetto del mio innesto 
è effetto delazione dell’innesto medesimo più che ef¬ 
fetto naturale nel lauro-rosa. Ed infatti io dico in 
primo luogo se il ramo su cui si fece 1 innesto , e 
gli altri non innestati non avessero già avanti 1 inne¬ 
sto apportato verun fiore , dir si potrebbe che alcuni 
d’essi doveano naturalmente produrre fiori doppi ed 
altri semplici, e gli uni apportarne dei rossi ed altri 
dei bianchi, ed il dubbio sarebbe assai ragionevole j 
ma tutti quei rami senza eccezione ave ano di già 
negli anni anteriori prodotti fiori semplici e bianchi. 

Dirò in secondo luogo, che, avendo io osservato 
in moltissime di quelle piante i loro fiori, non mi 
venne mai dato di vedere alcuua di esse in cui ap¬ 
parisse indizio di quelle due variazioni. Ho bensì uno 
fra i miei lauro-rosa che porta fiori screziati, vale a 
dire tinti di bianco e di rosso, ma tutti senza ec¬ 
cezione sono egualmente screziati da qualunque dei 
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molti suoi rami siano essi prodotti. Ed altronde come 
mai ragionevolmente si può congetturare che l’effetto 
creduto poter essere naturale nei lauro-rosa abbia avuto 
precisamente luogo, e siasi solamente osservato nel 
caso particolare del mio innesto accidentalmente pur 
operato fra le frequentissime osservazioui che far si 
poterono ogni giorno sopra i lauro-rosa numerosissimi 
nei giardini d’Europa? Come mai non si sarebbe te¬ 
nuto in gran conto un simile effetto, se fosse altre 
volte avvenuto o naturalmente, od artificialmente ? 
Esso si sarebbe certamente con attenzione notato , e 
tenuto come importante, nello stesso modo che si 
fece da Hciles e da altri molli dopo di lui del caso 
sopra citato del gelsomino. Gli effetti naturali, beu- 
chè singolari , non si riproducono così raramente da 
destarne le maraviglie. 

Un mezzo facile ed ovvio di togliere il dubbio» 
proposto dal sig. De Candolle sembrami offrirsi nel 
rinnovare la stessa sperienza sopra altre somigliantis¬ 
sime piante della stessa specie , osservando poscia, se 
si ottenga o no il medesimo effetto. Ciò venne fatto, 
e se ne attende l’esito. 

Posto adunque per ora, ciò che io credo vera cosa, 
che nel caso da me narrato il cambiamento del co¬ 
lore operato nei fiori del soggetto abbia avuto luogo 
in virtù deirinncsto, parmi che il dubbio da me pro¬ 
posto, cioè a dire che ciò siasi fatto in forza di una 
qualche chimica azione, non sia fuor di proposito ; 
ed appoggio questo mio parere ad alcune asserzioni 
del medesima sig. De Candolle , e di altri. JVel se- 
coudo volume della sua Fisiologia ( pag. yo 5 ) asse¬ 
risce esservi dei casi determinali, in cui la varietà 
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dei colori dei fiori si deve alla presenza di acidi o 
di alcali liberi : il caso del mio innesto potrebbe es¬ 
sere annoverato fra quelli. Ed afferma pure (pag. 91 3), 
che vi sono certi fiori, siccome quelli delle piante 
crassulacee, che devono il loro rosso colore allo svi¬ 
luppo naturale di qualche acido. Laincourt , citato 
dal signor De Candolle , crede che il rosso è dovuto 
a qualche svolgimento di acido, e gli altri colori allo 
sviluppo di alcali. Ora il colore del lauro-rosa non 
potrebbe pur esso contenere alquanto acido, e comu¬ 
nicarlo al color bianco del soggetto, e perciò colo¬ 
rarlo in rosso? Oppure l’innesto fatto nel mio lauro- 
rosa non avrebbe fors’esso potuto promuovere lo svi¬ 
luppo di qualche acido ? Chi può negare che non 
possa aver luogo una qualche chimica azione per 
una mescolanza di un sugo di una pianta col sugo 
di un’altra? Si pretende essersi sperimentato , che i 
fiori dell’ortensia si liugono di un brillante cilestro 
quando crescono in un terriccio in cui crebbero i ro- 
dodendron , e ciò vuoisi ripetere dacché questi con¬ 
tengono molto ferro od ossido di tal metallo. Voglio¬ 
no taluni, che si ottenga lo stesso effetto mescolando 
solamente cól terriccio limatura di ferro: ciò essendo, 
appar chiaramente che quivi si fa una chimica ope¬ 
razione per cui si trasmutano i colori. 

Supponendo altronde verissimo ciò che afferma lo 
stesso De Candolle (pag. 905 ), che in generale la 
varietà dei colori dei fiori si debba ai diversi gradi 
di ossigenazione della loro cromula, perchè non avreb¬ 
be potuto aver luogo questa diversità di ossigenazione 
prima dell innesto da me praticalo, e poscia raggua¬ 
gliata mercè la mescolanza del succhio dell’inuesto 
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con quello del soggetto ? E supponendo pure giusta 
il medesimo ( pag. 910 ), che il color bianco non 
sia un vero colore, ma \mo degli altri colori ridotto 
ad una tinta più debole , e che tale non esista se 
non pel motivo che la cromula non è in esso com¬ 
piutamente perfezionata (pag. 911 ), perchè la ero- 
mula dell’innesto del ramo del lauro-rosa a fiori rossi 
non avrà potuto agire sulla cromula dei fiori del sog¬ 
getto a colori bianchi, e perfezionarla ? In definitivo, 
ciò dipenderebbe ancora in virtù di una chimica 
azione. Li dubbi adunque da me proposti non mi 
paiono insussistenti 5 ed il suggerire ch’io feci d’in¬ 
traprendere delle sperienze per rischiarare questo 
punto , ini sembra cosa ragionevole assai. 

Onde appoggiare la ragionevolezza del mio dubbio 
coughielturale, riferirò qui il sentimento del fisiologo 
botauico Ellis, emesso in una sua dissertazione sul 
colore delle piante (Bibl. univ. tom. 7, pag. 35 e 
seg., anno 1818). « S’incontra, dic’egli, nel tessuto 
» cellulare delle foglie e principalmente dei fiori una 
» sostanza , la quale , dopo d’essere estratta per mezzo 
* dell’acqua, può offrire diversi colori secondo che 
» il principio acido od alcalino vi predomina, e di- 
» ventar pure scolorata allorché questi si neutraliz- 
» zano. Questa sostanza viene parimenti modificala 
» dai medesimi agenti quando sta ancora rinchiusa 
» nelle foglie e nei fiori 5 e questo è il motivo per 
» cui l’immersione di una foglia o di un petalo in 
» un liquido acido od alcalino comunica loro un co- 
» lor rosso o verde. Di qui si conchiude che una 
» sostanza, estratta che sia dai vegetabili col mezzo 
» dell’acqua somministra un color rosso o verde se- 
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» conilo che la sostanza acida od alcalina è predo- 
» minante, e che può pur anche rivestire questi co- 
» lori nella pianta medesima allorché la sua natura 
» prova dei cangiamenti analoghi. » Ed altrove : « La 
» luce essa medesima nelle piante non produce i co- 
» lori 5 ma essa non è che un agente necessario alla 
» produzione loro nelle circostanze ordinarie ; ed i 
» colori prodotti dall’azione dell acido sono anche 
» più indipendenti dall’azione della luce. In tutti i 
» casi è d’uopo persuadersi che la causa che deter- 
» mina la formazione dei colori è la proporzione re- 
» laliva dell’acido e dell’alcali , anziché la loro quan- 
» tità assoluta ». 

A quanto viene affermato da Ellis si aggiunga, che 
par certo che i fiori del lauro-rosa contengano un 
acido: perché non potendo i fiori nutrirsi che del- 
lalimento lor preparato dalle foglie, ( De Condotte 
Fisiol. pag. 478) ed il liquore da quelle del lauro-rosa 
espresso tingendo in rosso la tintura di girasole, (1) e 
forza credere che in essi pure esista un acido. Ciò 
altronde si può agevolmente sperimentare. 

Un tal pensamento é presso a poco lo stesso che 
io espressi in modo di dubbio prima che io consul¬ 
tassi l’opinione di Ellis nell’accennata dissertazione, 
onde spiegare il cambiamento di colore operato nel 
caso singolare del mio innesto. 

Io non amo di chiudere questa mia senza richia¬ 
marvi alla memoria un fatto, che voi stesso già mi 
narraste, il quale, sebbene direttamente non quadra 
al mio proposito , rassomiglia nullameno al caso da 


(1) Bulktin d® Pharmacie Voi. VI, J*«g 
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me annunziatovi, c soddisfa pur anche in parte ad 
un quesito proposto già dall’Accademia de’ Georgofili , 
se cioè l'innesto induca una qualche modificazione 
nella piauta innestata. Voi dunque mi diceste, clic il 
signor Marchese di Spin , poco fa all'amicizia vostra 
ed alla botanica scienza rapito , vi raccontò che , es¬ 
sendosi innestata una robinia viscosa sopra una ro¬ 
binia pseudo-acacia, il ramo al dissopra del neslo 
non offerse alcun cangiamento , ma che le radici del 
tronco vennero modificate in modo che presentarono 
una nuova maniera di essere diversa affatto da quella 
di amendue quelle piante. 

Nell’autunno dell’anno avvenire, ove a Dio piaccia 
di riserbarmi in vita , ed ove il risnltainento di spc- 
rienze da me in parte tentate, ed in parte da ten¬ 
tarsi , riesca tale, quale ho in pensiero, io spero di 
esser forse alla portata di spargere un qualche lume 
che disgombri alquanto l’oscurità del mistero che an¬ 
cor regua su questo fenomeno vegetale. 

MODO DI FABBRICARE I COSÌ DETTI IN LOMBARDIA MASCARPONI. 

Si prende del fior di latte, ossia crema , raccolta 
dal latte non più tardi di dieci o dodici ore dopo 
la mungitura 5 poiché potrebbe acquistare dell’ace¬ 
scenza, che sarebbe nociva all’operazione. Si pone in 
vaso qualunque ed il più adattato che si crede sopra 
un lento fuoco, c vi si lascia finché comincia a gon¬ 
fiare , senza però che passi aH’ebullizione , la quale 
sola guasterebbe l’impresa. Per maggior sicurezza rie¬ 
sce quindi ben fatto di levarlo qualche volta anche 
dal fuoco quando minacci di bollire, riponendolo ini- 
mediatameute dopo con destrezza , c precauzione. 
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Di mano in mano che si vede a gonfiare, vi si lascia 
cadere a scarse gocce un liquido che i lattai chia¬ 
mano in loro dialetto agra , il quale in sostanza è un 
latte acido ricavato nella formazione de’ vari estratti 
ch’essi traggono dal latte sfiorato, e non mai dal burro. 
In mancanza di agra si può per altro supplire cou 
qualunque altro acido anche vegetale, come sarebbe 
il succo di limone, o l’aceto comune, che è meglio, 
in quella dose che la sola pratica può suggerire. Men¬ 
tre si lascia cadere a gocce quest’acido il fior di latte 
rigonfio a poco a poco si rapprende in una massa uni¬ 
forme e pastosa, ed in meno di un quarto d’ora tutta 
l’operazione è finita. 

Da ciò si vede essere necessario di sapere bene 
regolare il fuoco in modo che non sia nè troppo vivo 
nè troppo mite giacché, tanto nel caso del bollimento, 
quanto in quello di doverlo lasciare troppo al fuoco 
si farebbe a grumi, ed il lavoro sarebbe guastato senza 
potervi più rimediare. 

Rappreso poi che sia il fior di latte sottoposto alla 
suddetta operazione in una sol massa, si versa in tela 
rada, a guisa di quella che serve allo scolo degl’altri 
formaggi , affinchè ne coli liberamente quella parte 
di siero , che possa esserne contenuta, e sia separala 
unitamente al poco acido qualunque stillatovi. Dopo 
pochi minuti si ripone la massa in piccole forme di 
legno, della grandezza e figura che piace, involta in 
tela sottile e polita per levamela intera , e senza 
spezzarla. 

Quest’ ultima operazione però non influisce punto 
alla fabbricazione , e perfezione dei mascarponi , ma 
serve soltanto per proporziouaruc la quantità della 
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massa, ed a dar loro quella figura conveniente per chi 
ne fa commercio 5 laonde si può servire la massa fab¬ 
bricata intera su di un piattello. Quando riesce bene 
il mascarpone è una cosa squisita tanto mangiato con 
zuccaro, quanto messo per intingolo in alcuni pastic¬ 
citi di verdura, ma va mangiato freschissimo; e per 
trasportarlo in luogo lontano , o conservarlo da un 
giorno all’altro bisogna mettervi del ghiaccio diven¬ 
tando facilmente agro, e disgustoso (1). 

( Medico B. Rosnati ). 

NUOVO METODO PER ECCITARE LA TRASPIRAZIONE 
NEI CASI DI EPIDEMIA. 

Il Dott. Tribola di Berna ha trovato che il miglior 
metodod’ottenere tale ristabilimento era di collocare l’am¬ 
malato in un avello o recipiente ad uso di bagno, ma voto, 
nel quale si faccia ardere una lampada a spirito di 
vino. L’avello è coperto da un tappeto in modo che 
si concentri il vapore proveniente dalla combustione: 
in pochi istanti tutta l’aria contenuta nel recipiente 
giunge ad una elevatissima temperatura. La persona 
che vi è dentro collocata, va dopo qualche minuto 
in un abbondante sudore. L’esperimeuto fu ripetuto a 
Ginevra e se n’ebbero effetti del tutto simili a quelli 
del medico bernese. ( Gazzetta Eclettica ). 

(1) Nell ora scorso novembre da un ricco signore di Milano ce 
ne venne qui mandato un abbondantissimo assaggio , ma furono da 
noi c da alcuni nostri amici , a cui ne femmo parte , trovati 
squisitissimi, anche dieci o dodici giorni dopo cjic furono fabbricati 
senza che nulla avessero sofferto pel trasporto ; la cautela pertanto 
di conservarli col ghiaccio crediamo che sarà solo necessaria nei 
grandi calori dell’ estate. 
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MODO DI DISTRUGGERE GLI AMMALI NOCIVI CHE SI NASCONDONO 

SOTTERRA O SI RITIRANO IN FORI Piu’ O MENO PROFONDI. 

Essendo il gas idrogeno solfarato il più deleterio 
di tutti i gas, giacché qualunque animale che lo re¬ 
spira anche in piccolissima quantità mescolato all’aria 
atmosferica muore come un fulmine, il Barone Thencird 
▼olle cavare partito da sì medicinale potere per im¬ 
piegarlo alla distruzione degli animali nocivi che si 
nascondono sotterra , o che si ritirano in fori più o 
meno profondi. Egli ne fece la prova sui topi : ap¬ 
plicando storte tubulate successivamente ai fori pra¬ 
ticati dai medesimi nei muri, e tenendovi fermo il 
collo mediante il gesso, vi versava l’acido solforico al¬ 
lungato d’acqua sorra un miscuglio di limatura di ferro , 
di zolfo e d’acqua che aveva prima introdotto; il gas 
si sviluppava abbondantemente e ben presto in tal 
modo potè liberarne magazzini, scuderie, ed altri lo¬ 
cali in cui ve n’erano delle legioni. Questo tnodo è 
utilissimo nei suddetti casi y ma lo è molto più ove 
si tratta di topi i quali s’annidauo tra il pavimento 
e la soffitta, ed unico forse lo crediamo per distrug¬ 
gere quelli che si collocano neH’iiitervallo che separa 
la soffitta stessa dai piafonds, luoghi dove ben molto 
d’ordinario convengono insieme, e talvolta impediscono 
di dormire a coloro che vi abitano. 

Questo metodo può del pari applicarsi alla distru¬ 
zione delle talpe , delle volpi, dei tassi, delle faine , 
delle vespe, ed in generale di tutti gli animali nocivi 
che sfuggono alla persecuzione dei cacciatori rifuggian- 
dosi in fori o cavità sotterranee più o meno profonde. 

Quando i fori sono in piecol numero convicn in¬ 
fettarli tutti, se sono molti è meglio di prima otlu- 
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r.irli con un poco di gesso o di terra grassa. I l op i 
collo sturarli indicano ben prosto il loro nascondiglio, 
c si opera così a colpo sicuro. 

La preparazione del sovra descritto miscuglio si 
eseguisce collocando in un mortaio quattro parti di 
limatura di ferro e tre di fiori di zólfo, quindi si col¬ 
loca in un vaso di conveniente grandezza e si Lagna 
con quattro parti d acqua bollente, e rimovendoli con 
una bacchetta di vetro o di legno fino a che tutto 
•sia inumidito. Si forma ben presto un solfuro nero • 
qualche tempo dopo vi si aggiungono in due volte’ 
a sette minuti d’intervallo l’una dall’altra, quat¬ 
tro nuove parti d’acqua, e quando la materia’coperta 
da uno strato di liquido non è più sensibilmente che 
alla temperatura della mano, la si introduce nei vasi 
servendosi a questo fine di un imbuto a largo becco 
e di un piccolo cucchiaio di ferro. La già indicata 
dose basta per una storta di mezzo litro. 

Siccome, durante l’operazione , potrebbe svilupparsi 
nell’aria del gas idrogeno solfurato per mezzo delle 
fessure non otturate ; così per distruggerlo basterà 
versare alcune goccie d’acido solforico debole sovra 
una piccolissima quantità di cloruro di calce. Un 
mezzo grosso del medesimo basterà del pari per de¬ 
comporre il gas solforato che rimarrà nelle storte 
dopo l’operazione. Sarà bene bavere una tale precau¬ 
zione, massime quando si opererà in vasi chiusi; al¬ 
lora si potranno togliere i vasi senza tema di pericolo, 
ed 1 fon dovranno essere immediatamente chiusi per 
mettersi al riparo dalle emanazioni provenienti dalla 
putrefazione degli animali morti. 

(Annalcs de Chjrmie et de Physique avril i832). 
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MODO DI PRESERVARE GLI ALBERI DI FRUTTI 
DAL MUSCHIO. 

V’ha un modo di preservare gli alberi di frutti dal 
muschio che loro si attacca e li pregiudica. 

Il muschio che si attacca alla corteccia*delle piante 
o generasi sul loro tronco od ai rami , è sempre ad 
esse molto nocivo. Tali erbe parassite non solo si ap¬ 
propriano il succo vitale degli alberi e mantengono 
sulla superficie esterna una funesta e continua umi¬ 
dità , ma anche servono di nascondiglio e covile ad 
un gran numero d’insetti che annidano nelle fenditu¬ 
re , feriscono la corteccia , ed occasionano soventi 
gravi mali all'albero che terminano col farlo perire. 
Alcuni per togliere questo muschio hanno adoperala 
una spazzola, ma tale operazione è troppo lunga a 
farsi. Il seguente mezzo viene adoperato nei giardini 
in Olanda. Si fa un latte denso di calce , e se ne 
cuopre la corteccia dell’albero con un grosso pennello. 
Questa imbiancatura si pratica in primavera, quando 
la vegetazione comincia a manifestarsi. Con ciò il 
muschio e le altre erbe dannose cessano dal vegetare, 
e quanto di esse esisteva cade coi pezzi di corteccia 
aperti , e con siffatta operazione l’albero germoglia 
con un nuovo vigore e produce frutti in maggiore 
abbondanza. ( Tecnologia ). 

(Lo stesso metodo fu già da noi annunciato (Tom. /. 
P a 8 ’ 2 8 ) come valevole a rendere produttivi i 
vecchi alberi da fruito ). 
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SUL GELSO DELLE FILIPPINE ( MORCS CCCULLATÀ ) 

(Osservazioni di Matteo BonafousJ. 

Vtere quaesitis , semper mcliora requircns. 

Ognuno sa che le nuove coltivazioni non si diffon¬ 
dono senza incontrare ostacoli piu o meno difficili a 
superarsi.- Allorché il pomo di terra fu retato dall’A- 
raerica, questa pianta, ancora al dì d’oggi sprezzata 
in alcune province d’ Italia, venne ben accolta in Ir¬ 
landa, poscia in Germania, mentre nella Francia si 
cominciò dal proscriverla. Bauhin riferisce, che, a’ 
suoi tempi, l’uso n’era stato vietato in Borgogna ,* gli 
abitatori essendosi cacciato in capo che doveva es'sa 
generare la lepra: errore talmente radicato, che si 
dovette provocare il parere della facoltà medica, onde 
tranquillare gli spirili. Finalmente i suoi avversimi 
non più in grado di provare che ella fosse nocevole 
agli uomini, pretesero che inaridiva i campi. Fu al¬ 
lora che Parmentier , il nome del quale fu dato da’ 
suoi contemporanei a quest’utilissima radice, imprese 
a difenderla 5 e, dopo quarantanni successivi d inde¬ 
fesse cure, egli esclamò in una delle ultime sue opere: 

» Il pomo di terra non ha più che degli amici nei 
» paesi pur anco, donde lo spirito di sistema e di 
» contraddizione sembrava volerlo bandire per sem- 
» pre ! » E questo arahe lo avrebbe potuto dire il 
nostro buon p irgmio , che così felicemente contribuì 
a popolarne le nostre campagne. 

II formentone o grano turco, quello fra tutti i ve¬ 
getabili che, dopo il pomo di terra, somministra l’a¬ 
limento il più economico, ebbe molti ostacoli da vin¬ 
cere prima di arricchire le nostre contrade, perché 
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gli errori ilei volgo, queste gramigne dell’umano in¬ 
telletto, si svellono e rinascono più volte. Anche a’ 
nostri giorni, Marzari ed altri dotti pretesero che il 
grano turco era l’unica causa della pellagra, mentre 
Stramhio asserisce che tal morbo si manifesta in uo¬ 
mini che non se he sono giammai cibati ; ed invero, 
scorrendo io l’anno scorso i dipartimenti prossimi ai 
Pirenei, ebbi l’occasione di osservare che la pellagra 
era tuttora ignota a quelle popolazioni , che fanno 
del grano turco il loro quotidiano alimento. 

11 tabacco, il quale tiene un posto importante nel¬ 
l’igiene, ed è pei governi un fonte di ricchezze, fu 
l’oggetto di una bolla papale che ne vietava l’uso 
nelle chiese: l’avo di Pietro /. proibì di valersene 
sotto pena di aver mozzo il naso. 

Lo stesso berbero ( Berberis vulgaris ) che fa siepe 
ai nostri campi, ebbe i suoi detrattori che 1 accusa¬ 
rono d’infestare le nostre biade 5 ec. cc. 

Ora adunque, se tale è la sorte a cui soggiace la 
propagazione delle piante le piu utili, riissimo si foia 
meraviglia di veder sorgere dei dubbi intorno ai pregi 
del gelso delle Filippine ( Morus cuculiata ) che mi 
reputo felice di aver introdotto negli Stati del Re 
nostro. Tali dubbi, espressi in uno scritto anonimo, 
or ora presentato alla Reai Camera d*Agricoltura c di 
Commercio , possono rallentare l’impulso da me dato 
agli agricoltori per estenderne la coltivazione. 

L’Autore, inspirato da un amore di patria che non 
cede a quello ch’io nutro, teme che la diffusione del 
nuovo gelso sia dannosa all’industria fondameutale 
del Piemonte, come se non promettesse di arricchire 
le nostre contrade, anziché d’impoverirle, una pianta 
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ollremodo più facile a riprodursi che il gelso comune, 
di un crescere incomparabilmente più rapido, e mercè 
del quale una giornata di terreno, coltivata in gelseto, 
può produrre una quantità di fogliame sufficiente per 
ottenere da 4 o a 5 o rubbi di bozeoli, suscettivi di 
'venire dipanati in seta di tal titolo che manca fi¬ 
nora nel nostro commercio (i). » 

Io non voglio accennare nuovamente i vantaggi del 
metodo di coltivare il gelso delle Filippine, da me 
proposto nella memoria pubblicata per ordine di que¬ 
sta Accademia di Agricoltura. Ma farò conoscere pri¬ 
mieramente alla medesima le sperienZe che fece ese¬ 
guire il Governo Lombardo-Veneto sotto l’ispezione 
di una giunta di persone intelligenti, il rapporto delle 
quali attesta l’ottima qualità dei bozzoli ottenuti colle 
foglie del nuovo gelso ; in secondo luogo, gli speri¬ 
menti iustituiti a tal fine dall’illustre Dottore Lomeni , 
i quali comprovano i miei. Ed in ultimo dirò, ebe 
l'utilità di tal albero è sì universalmente sentita, che 
il benemerito Pen'otet , il primo apportatore di esso 
dalle isole Filippine, venne mandato, nel mese di 
dicembre i 832 , nelle Indie Orientali, onde formare 
in Pondichery, con un ricco capitale, un’impresa 
agraria diretta singolarmente alla coltura dei gelsi an¬ 
che nel modo da me descritto nell’anzidetta memoria, 
c che il chiarissimo sig. de S.t f/ilaire , autore di 
questo progetto, mi annunziò con lettera del 28 no¬ 
vembre i 832 , che egli era presto a far vela per le 
Indie, onde attivarvi questa nuova fattoria. 


(») Si veda la Memoria del Dottor Lomeni già riportata alla 
pagina a3. 
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A malgrado di queste considerazioni , mercè delle 
quali potrei rassegnare utilmente, all’anonimo Scritto¬ 
re , alcuni riflessi che eccederebbero i brevi limiti 
che mi sono prefissi , io dirò che penso nella ma¬ 
niera stessa che egli pensa; vale a dire, che le nuove 
coltivazioni detono essere adottate con prudente ri¬ 
serbo; ma tuttavia aggiugnerò: 

i. 4 * Che non conviene disgradire una nuova intro¬ 
duzione ogni volta che ci si porge con aspetto di 
reale utilità; giacché quanto importa di non ammet¬ 
tere incautamente tutte le novità, altrettanto è van¬ 
taggioso lo avere sempre Tocchio aperto su quelle che 
possono riescir profittevoli. 

2. 0 Che nel nostro caso non si tratta punto di so¬ 
stituire il gelso delle Filippine ( Morus cuculiata ) 
a quello che da più secoli copre il suolo italico; ma 
che giova alla nostra agricoltura di »coltivarli ambi- 
due simultaneamente, affine di non rendere immobile 
o retrograda la nostra rurale prosperità, nel mentre 
che le nazioni estere si adoperano a propagare il gelso 
antico ed il novello, per procacciarsi ad un tempo 
maggior abbondanza e più perfetta fjualitd di serica 
materia. 

3.° Finalmente, non si contenderà che ogni qu&l 
volta un prodotto patrio è di un prezzo troppo alto , 
per esser accessibile ad ogni fortuna, sia cosa utile, 
ed anzi generosa, il promuoverne la propagazione , 
onde soddisfare ai bisogni del maggior numero degli 
abitanti; e che porgendo* occasione alle classi meno 
agiate d’impiegare i prodotti indigeni, si diminuisca 
con tal mezzo l'esportazione del dauaio serviente al¬ 
l’acquisto delle cose straniere. 
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( Questa memoria è seguita da tre importanti an¬ 
notazioni. La prima è il rapporto di una Commissione 
nominata dal Commissario distrettuale di Dolo , pro¬ 
vìncia di Venezia , per sorvegliare le esperienze fatte 
dal signor Carlo Maupoil , di detto luogo , di nutrire 
i bachi col gelso delle Filippine. Dal medesimo risulta 
che i filugelli benissimo costantemente se ne cibarono 
che compierono i loro bozzoli , che questi erano del 
più bell’aspetto, di forma completa, di tessitura con¬ 
sistente, bava lucida e di finissima grana, qualità 
che danno maggior pregio alla seta , pregio d'altronde 
che in ninna parte fu egualmente riscontrato nei boz¬ 
zoli prodotti dai bachi nutriti colla foglia degli altri 
gelsi, da remoti tempi in Dolo coltivati } finalmente 
la detta Commissione riconobbe che la vegetazione 
del gelso nuovo era molto più rigogliosa di quella 
delle altre varietà , le quali avevano molto sofferto 
per la così detta ruggine o nebbia , avendo la fòglia 
in maggior parte guasta , mentre il gelso peroUino 
non era stato pressoché niente danneggiato ; riconobbe 
pure che questo produce una maggiore quantità di 
Joghe in confronto di tutte le altre varietà finora 
coltivate , fatti gli opportuni confronti con gelsi di 
medesima età e forza. 

Il chiarissimo signor Bonafooi, nel?usarci la genti¬ 
lezza di trasmetterci copia autentica di questo rap¬ 
porto, volle pur unirvi una matassa della seta otte¬ 
nuta dalla filatura dei suddetti bozzoli , munita dei 
sigilli delle autorità locali e distrettuali , e possiamo 
assicurare i lettori nostri che trovammo detta seta 
di sorprendente bellezza , quale la descrisse il Lomeni. 
La qualità poi del gelso moine aule di non essere 





76 SUL GELSO DELLE FILIPPINE 

soggetto alla ruggine o nebbia ce lo deve rendere ancora 
più caro. Anche negli Annali di Frontoni ( settem¬ 
bre i 832 ) leggiamo essere stalo osservato in Lom¬ 
bardia che il rapido incremento del moro molticaule 
impedisce che i prodotti utili vengano danneggiati 
daliaria umida dei terreni bassi e freschi in cui 
fossero piantati , le emanazioni dei quali per altra 
parte combinate ad un certo grado di calore con¬ 
corrono così favorevolmente alla sua vegetazione. Pa¬ 
re pertanto che la coltivazione di questo nuovo gelso 
potrebbe convenire in vicinanza delle nostre risaie, 
e dei prati irrigatoci o marcite, ove il comune mala¬ 
mente vi prospera. L'esperienza poi ci ha già dimo¬ 
strato, nell'inverno del 1829-80, che può esso resistere 
a freddi molto intensi. 

La seconda annotazione è la memoria del distinto 
Agronomo sig. D. r Lomeni già da noi riportata. 

La terza finalmente contiene il piano di una So¬ 
cietà anonima per uno stabilimento agricola ed indu¬ 
striale formato a Pondichcry ( Indie orientali ) per la 
produzione della seta, compresovi il piantamento dei 
gelsi, I educazione dei bachi, e la filatura dei bozzoli. 

Dagli annali del R. Instituto Orticola di Fromont 
or ora pubblicati vediamo con piacere che la Società d' 
incoraggiamento per l'industria nazionale nella sua se¬ 
duta del 26 p. p. dicembre decretò al benemerito Perottet 
il premio di due mila lire che ella aveva proposto per ! 
introduzione in Francia di una 0 di più piante delle In¬ 
die, della China o del!America Meridionale coltivabili 
in piena terra ed utili in qualche modo all' agricoltura 
od all' industria. 

Grati noi pure essere dobbiamo al sig, Bouafous per 
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(ivero tra noi introdotto questo preziosissimo gelso : ben 
lungi dal soffrirne la nostra agricoltura ne proverà van¬ 
taggiosissimi effetti se verrà tra noi più moltiplicatof 

DEL RENDERE FERTILE IL CANAPAIO COL SOTTERRAMENTO 
DELLE PIANTE CRUCIFERE 

( Estratto di una Memoria del sig. Antonio Bertoloni 
Professore di Botanica ncW Università di Bologna ). 

Considerando il chiarissimo Professore, che la col¬ 
tivazione della canapa è divenuta costosissima, nè 
quasi più corrispondente alla spesa dell’emolumento 
che se ne ritrae, pensò a trovare il modo di dimi¬ 
nuirla, serbando nel tempo stesso ubertoso il prodotto. 
Tra le molte spese di diverso genere che si richie¬ 
dono per ottenerlo, d’ogni altra maggiore è quella 
deH’iugrassamento, perchè giusta quanto c’insegna il 
Crescenzi chi desidera la canapa più forte la dee 
seminare in terra grassissima, e l’esperienza ha inse¬ 
gnato che prescerre si debbano a tale uopo le sostanze 
tratte dal regno animale, come i cenci di lana le 
«gne, le corna frastagliate e trite, le piume ecc., le 
quali nel Bolognese, per essere la coltivazione della 
canape estesissima, si pagano assai a caro prezzo. 
Per diminuire in parte almeno una tale spesa, sug¬ 
gerisce di supplire a questa sostanza col preparare il 
terreno cui si dovrà affidare il seme della canape , 
con buona concimazione di piante azotate o crucifere, 
dalla distillazione delle quali si ricava l’ammoniaca, 
come da quella delle sostanze animali. Questa conci- 
inazione alleggerirà di molto la spesa dei suaccennati 
ittgrassamcuti , e varrà a produrre una canapa assai 
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più rigogliosa di quella che si ottiene dai sovescio 
delle fave e di quello di qualsivoglia altra pianta non 
contenente azoto, o solo in piccola quantità. 

Tra la numerosa serie delle piante crucifere, che 
non è minore di 869 specie, giusta l’esimio De Can- 
dollc , il sig. Professore Bertoloni raccomanda a pre¬ 
ferenza la brassica comune, o cavolo ( Brassica ole - 
iacea Lin. ) le cui numerose varietà sono abbonde- 
volmente coltivate negli orli e nei campi dell’Italia. 
Pa brassica comune possiede più a dovizia d’azoto 
d ogni altra crucifera, se giudicare la si voglia dalla 
sua facile putrescenza, e questa pianta alla tempera¬ 
tura del nostro verno gela ed infracida da per se , 
venendoli gennaio, come più volte il Prof. Bertoloni 
osservò in quella varietà che broccoli si addimanda. 
Copioso e il seme che essa produce, e che si può 
procurare senza spesa alcuna, onde spargerlo nel 
canapaio futuro, locchè facendo sul finire dell’estate 
che precede la divisata coltivazione, al primo spruz¬ 
zare di pioggia nasceranno le pianticelle di brassica, 
e cresceranno rigogliose nell’autunno, tanto che all* 
avvicinarsi del solstizio del verno si potrà farle 
sotterrare con vanga , acciocché pel vegnente freddo 
di leggieri imputridite spargano nel suolo quella fer¬ 
tilizzazione che si desidera, e che oggidì è tanto 
costosa. Se alla brassica si vogliono unire altre piante 
crucifere, si preferiranno la coclearia, la senapa, la 
rapa, il nasturzio, come più ricche delle altre di azoto. 

I metodi attualmente praticati nel Bolognese per in¬ 
grassare i canapai trovansi nella interessante memoria 
del sig. Davide Bourgeois (Tom. V, pag. 122) a cui 
rimettiamo i nostri lettori che vorranno istruirsi in- 
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torno alla coltivazione di questa pianta filamentosa, 
come rimandiamo all’altra del signor Conte Cav. Ge¬ 
losio, premiata dalla R. Società Agraria, coloro i quali 
bramano di estesamente conoscere tutto quanto in¬ 
teressa questo importante ramo di nostra agraria 
prosperità. (Tom. II, pag. % 3 y ). 

PROCESSO usato in scozia per ottenere 
POMI DI TERRA PRECOCI. 

Al principio di marzo preparate un letto di letame 
fresco; copritelo di sabbia o di terra leggera della 
grossezza di 2 a 4 pollici. Allorché il letto si sarà ri¬ 
scaldato, coprite tutta la superficie di pelli di pomi 
da terra pelati un po’ più grossi che quando s’impiega 
questo tubero nelle cucine. Ponete le pelli in maniera 
che siano tutte in contatto, e la pelle al di sopra; 
quindi copritele con 2 o 3 pollici di terra leggera. 
Questo letto dev’essere trattato come tutti quelli de¬ 
stinati ad ottenere delle primizie, vale a dire coprirlo 
di pagliericci, esporlo nelle óre convenienti all’aria 
ed al sole, ed innaffiarlo frequentemente. In tal guisa 
la vegetazione si avanzerà rapidamente. Allorché le 
piante saranno giunte all’altezza di 2 o 3 poli., si 
trapianteranno a 4 o 5 poli, di distanza per ogni senso. 
Un’ esperienza di tre anni dà, a chi indica questo 
processo , la Confidenza di assicurare che la raccolta 
sara più precoce di qualunque altra. Si deve scegliere 
le specie che vengono più presto a maturità, e si 
devono pelare i tuberi più belli, e più bene confor¬ 
mati. [Ann» de la Soc. d'IJortic. mai 1832 ). 
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Quantunque siasi cercato di dire tult’il male pos¬ 
sibile della robinia comune , - si è dovuto alfin dirne 
anche del bene, e convenire de’snoi vantaggi (Tom I pa¬ 
lio); cosi questa pianta ebe alcuni anni addietro era ap¬ 
pena conosciuta, e coltivata solo ne’parehi e nc’giardioi 
e ora divenuta abbondante nelle nostre campagne, ove 
domina qual albero indigeno, ed ove signoreggia le 
altre piante che la circondano, come la quercia il 
pioppo, l’olmo, eec. Presentemente se ne conoscono 
moltissime varietà, cd anche gli Americani mettono 
inoJtattenzione nella loro scelta per farne pianta-ioni: 

1 esperienza ha fatto lor conoscere che le varietà del 
Sud non sono d’un cosi gran valore come quelle elio 
crescono a Long Island, nello stato di Nuova Yorck 
da dove il governo stesso , convinto di questa dille-’ 
renza , ritira il suo buonissimo legno. La varietà a 
legno giallo è quella specialmente che è ricercata ; i 
Citabili di quell’isola ne fanno delle piantagioni molto 
estese per il solo profitto del legno ; essi ritraggono 
da una piantagione di soli venti anni tredici franchi 
per ciascun albero. Nel giornale agrario di Boston 
JVew England Farmer del i 3 agosto i 83 o trovasi 
un avviso per 5 o libbre di eccellente seme di Jellow, 
locust tree (robinia gialla) raccolto da un abitante di 
Harrisbury , ove si dice come cosa costante « che 
1 eccellenza di questo legno per fare dei pinoli, i suoi 
USI nella costruzione navale, la facilità della sua col¬ 
tura, la rapidità del suo accrescimento, il ricavo della 
ma coltivazione, ccc., lo raccomandano all’attenzione 
dei Citabili ». 
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In conseguenza di queste qualità riconosciute, le 
Società Agricole ed Orticole degli Stati Uniti hanno 
creduto dovere incoraggiare la coltura, e la propaga¬ 
zione della robinia gialla, e dei premii sono stati 
proposti nel 1824 dalla Società d’Agricoltura di Ham¬ 
pshire per le quattro più belle piantagioni di robinia 
gialla d’un acre ciascuna di terreno. Questi premii 
sono stati giudicati nel mese d’ottobre i 83 o a tre 
coltivatori di Northampton. Il rapporto della commis¬ 
sione ha constatato che gli alberi erano stati piantati 
in un suolo leggiero e sabbioso, sterile e troppo ma¬ 
gro per essere regolarmente coltivato coll’aratro , e 
che nondimeno avevano acquistato tutto lo sviluppo 
necessario e mostravano tutto il vigore dovuto alla 
loro età , aggiungendo che « Questo mezzo di imbo¬ 
schire, e di render utili i terreni sabbiosi, leggieri, 
ed improduttivi che non si incontrano che troppo 
frequentemente nei poderi , potrà sembrar nuovo ad 
alcuni (inabili. Nondimeno quest’ albero è stato per 
molti anni oggetto dell’ attenzione degli agronomi i 
più distinti di Massachuset, non solamente perchè 
fornisce un eccellente legno per i ricinli, le costru¬ 
zioni navali ed altri usi, ma ancora perchè un bosco 
di robinie copre invariabilmente la terra d’un tap¬ 
peto d’erba il cui sviluppo è protetto dalla loro om¬ 
bra leggera, e mobile. Con questo mezzo dei vecchi 
pascoli snervati e posti quasi in abbandono sono stati 
naturalmente rinnovati, e fanno or mostra di una ver¬ 
dura e freschezza simile a quella del suolo il più ricco ». 

» Egli è provato da testimonianze irrecusabili che 
dei piuoli fatti colla robinia gialla sono restati in 
terra per quarantanni senza provare alterazione. Que- 
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st albero sarebbe dunque un eccellente acquisto non 
solo per li ncinli fatti nei poderi , ma ancora per i 
ripari delle strade pubbliche , per le porte ecc. È 
Pure provato, che nella costruzione navale, i carpen¬ 
tieri da navi adoprano il piu che possono procurarsi 
d’acacia gialla , perchè altrettanto durabile quanto la 
quercia, il cedro rosso, col particolar vantaggio d’es¬ 
sere più duro dell’una, e più leggero dell’altro ». 

Non sarà certo senz’interesse il far conoscere la 
laniera con cui i tre coltivatori americani hanno 
proceduto nella loro operazione. Quest’esposizione può 
servire d’istruzione per quelli del nostro paese che 
Vorranno imitarli. 

Il primo , il sig. Cogswcll , si procurò alla prima¬ 
vera del 1828 una mezza libbra di seme di robinia 
gialla, da cui ne ottenne due a tre mila piante. Nei 
due anni consecutivi, ne seminò un’egual quantità, e 
,le ottenne cosi circa dieci mila alberi. Egli non diede 
a lcuna preparazione alle sue semine, sembrandogli un 
^° am sabbioso il meglio adattato a questa coltura. 
Lasciò infusa la semente per ore in uu’acqua che 
vi versò sopra in stato di ebullizione. Le giovani 
piante che nascono ordinariamente io a 12 giorui 
dopo seminate, furono rigorosamente sarchiate ed in¬ 
naffiate durante la siccità. Egli aveva alla fine del 
i 83 o , più di due acri coltivati parte a semenzai e 
trapianta menti in vivaio, parte in alberi trapiantati a 
imora. Per assicurarsi, aggiunge egli, del successo di 
una simile intrapresa pensava che sarebbe bastato di 
sceglier alberi ben sani , di bella venuta e d’un al¬ 
tezza sufficiente j di piantarli alla distanza di circa 4 
piedi gli uni dagli' altri, e di tenerne lontano il bc- 
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stiarnc. Con queste precauzioni sì semplici era egli 
conviuto che non poteva mancargli di avere in pochi 
anui, anche in un terreno cattivo, un Losco folto, sotto 
il quale sarebbe cresciuta un’erba spessa e fina in un 
suolo che presenterebbe all’ intorno appena qualche 
apparenza di verdura 5 così proponevasi di piantarne 
ancora alcuni acri. 

Il secondo concorrente, il sig. Clark , dopo di a- 
vere come il primo posta in infusioni la semente nel¬ 
l’acqua calda , si prese le pena di seminarla in un 
terreno sabbioso una ad una, a due o tre pollici di 
distanza fra ciascuna, ed a circa un pollice di cavità 
sopra linee distanti fra loro tre a quattro piedi. La 
seminazione fu fatta nel mese di aprile , e maggio 
1828 , ed il terreno fu accuratamente intraversato e 
sarchiato. All’autuuno le piante avevano già acquistato 
quattro piedi ed alcune più di sei piedi d altezza. 

Alla primavera del 1829 quelle piante che si face¬ 
vano rimarcare per la loro altezza , furono levate c 
messe in disparte nel vivaio in solchi , ad un piede 
circa le une dalle altre per servire a rimpiazzare le 
lacune che potessero trovarsi in seguito nelle pianta¬ 
gioni. Le piante lasciate sul posto furono diligente¬ 
mente tagliate, vale a dire si levarono i rami laterali, e 
si accorciò la cima al sito ove il legno aveva acqui¬ 
stato tutta la consistenza c maturità; la stèssa opera¬ 
zione fu lor fatta nei mesi di luglio ed agosto. Tutti 
i giovani rami che erano assai numerosi furono ac¬ 
corciati , eccetto uno solo per formare la testa del¬ 
l’albero. La terra fu lavorata e sarchiata in tutta la 
stagione e l’altezza media degli alberi era giunta ad 
otto piedi. 


GIALLA. 


85 

In novembre 1829, 1100 di questi alberi furono 
levati dal vivaio e piantati a sei piedi e mezzo di di¬ 
stanza per ogni senso, colla terra secca , é sabbiosa 
d’un pascolo usato che era stato a tal fine lavorato , 
ed erpicato. Alla suddetta distanza, io 32 piante ba¬ 
starono per coprire un acre; al ‘fomento della pian¬ 
tagione i loro rami furono tagliati, e le teste accor¬ 
ciate come nell’antecedente primavera ; uell’estale del 
i 83 o furono lavorate due volte e tagliale una. 

Il dott. Slcbbins , terzo concorrente , avendo fatto 
per quattro anni nel suo giardino delle seminazioni 
d’acacie senza verun successo, adottò l’ultimo metodo 
per le semine ; ma la tema di riscaldar troppo e di 
perdere la semente, gl’impedl di lasciarla abbastanza 
nell’acqua e gliene perì perciò moltissima. Avendo 
infine preso il partito di versare l’acqua bollente sulla 
semente , e di lasciacela per quarantotto ore in un 
luogo caldo , giunse a salvare i nove decimi che egK 
perdeva prima col non mettere il seme in infusione. 

Nell’autunno del 1829 piantò circa 1100 di qneste 
robinie, alcune delle quali perirono per non aver fatto 
bastantemente lavorare la terra, ma quelle piantate 
nel i 83 o furono lavorate quasi tutte le settimane onde 
tenere la terra costantemente mobile, e le sarchiature 
furono sempre fatte quando il terreno era ancor u- 
mido di rugiada. Egli pose questi alberi alla distanza 
di quattro a cinque piedi per ogni senso, e contava 
di piantarne ancora nella stessa maniera cinque a sei 
acri di un terreno composto di colline secche e sassose ( 1 ). 

Noi ci siamo estesi sopra questi dettagli, onde pre¬ 
sentare a quelle persone che volessero fare in Italia 
(i) V. Ann. dclFIstituto R. ort. di From. 3 o fas. pag. 157. 
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piantagioni di simil natura utili istruzioni, principal¬ 
mente quanto riguarda la preparazione dei semi; inol¬ 
tre anche per far conoscere i pregi di questa inte¬ 
ressante varietà preferibile alla comune, che non tar¬ 
derà sicuramente di essere introdotta in questo no¬ 
stro clima, e che noi stessi potremo fornire in pian¬ 
ticelle agli agronomi e possidenti che avessero inten¬ 
zione di farne esperimento. ( Rivista Orticola ). 

INEGUAGLIANZA NEL GERMOGLIARE DEI VEGETABILI 
NEL PERIODO DIURNO. 

Si osservò che l’uomo e gli animali erano più grandi 
di staturaalla mattina che alla sera, epoca d’indebolimento 
degli organi, come dopo la fatica ed il lavoro. Sembra che 
il riposo della notte aumenti gli effetti della nutri¬ 
zione; all’opposto l’azione del sole aspirando il succhio 
verso la sommità dei vegetabili, fa allungare con mag¬ 
giore rapidità gli steli, sviluppare le foglie ed i fiori 
delle piante. Il Prof. Mcjer s’occupò in special modo 
a misurare l’incremento delle graminacee, ed ha ve¬ 
duto che dalle otto ore del mattino alle otto della 
sera esse ingrandivano , mentre che rimanevano sta¬ 
zionarie durante la notte. L’accrescimento è sovrat- 
tutto più pronto al mattino che alla sera ; il maggior 
germogliamento è dalle otto alle dieci ore del mattino; 
il calore umido è anche più favorevole del calor secco. 
La stessa causa contribuisce ad allungare le piante 
stentate o quelle dei luoghi umidi, mcutrecchè quelle 
dei secchi rimangouo piccole, e mal cresciute. L’uo¬ 
mo e gli animali sentono le stesse influenze. 

( Journal de Pharniacie ). 
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SULLA FABBRICAZIONE DELL* POTASSA IN PIEMONTE. 

( Continuazione pag. 47). 

Delle principali sostanze da cui si pub estrarre la potassa. 

4 . La potassa si nominava altre volte alcali vege¬ 
tabile (1) perchè si credeva che in questa classe di 
corpi soltanto fosse contenuta , ma la moderna chi¬ 
mica dimostrò che se da una parte si trova essa più 
o meno abbondante in tutti tre i regni della natura 
dall’altra non è questo l’unico alcali che i vegetabili 
possono contenere ; tutte le piante che crescono lun-o 
il mare invece della potassa somministrano la soda 
ed altri alcali di natura diversa va la scienza in que¬ 
sti corpi dimostrando , da cui la medicina sa trarre 
grandissimo vantaggio. La potassa del commercio, quale 
si vende dai droghieri è una cosa ben diversa dalla 
potassa del Chimico (2); questa è la potassa pura, 0 
tuttal più combinata con un poco d’acido carbonico ; 
quella è mescolata a materie combustibili che ne al¬ 
terano la bianchezza, a varii altri sali ed a molte so¬ 
stanze straniere. 

0. D’ordinario si ricava la potassa dalla combustione 
«ei legni e distintamente degli arbusti che crescono 
'ontani dal mare e dalle acque salse (§. 4 ). In generale 
s » ottiene tre volte più di cenere dagli arbusti, e cin- 

(0 Questo nome deriva dalle voci tedesche pot , vaso di terra, 

« asche cenere, perchè una volta si calcinava il salino in vasi di 
terra per convertirlo in potassa. 

(a) Ommctto di descrivere i caratteri della potassa pura. Chi 
c appena iniziato nello studio della Chimica li conosce ; chi 
Vuole apprenderli consulti i libri anche più elementari della scienza 
e Ve li troverà indicati. 
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quc volte di più dalle erbe che non dagli alberi. Le 
diverse specie di legni somministrano quantità differenti 
di cenere che sotto egual massa contengono pure di¬ 
verse dosi di potassa. Gli alberi maturi dànno più 
cenere che in altro periodo d’accresciinento. Le piante 
fresche ne somministrano più delle secche (i). Anche 
la natura del terreno su cui crescono i vegetabili in¬ 
fluisce secondo alcuni sulla quantità di potassa che 
contengono. Saussure la trovò in maggior proporzione 
nelle ceneri dei vegetabili che avevano preso il loro 
incremento in un terreno calcareo (2). La quantità 
d’alcali differisce anche giusta Rozier secondo le va¬ 
rie posizioni in cui trovansi le piante ; una quercia 

( 1 ) In una delle sedute della Società Filomatica dello scorso 
i83a, il sig. Becquerel rese conto verbalmente delle esperienze da 
lui fatte intorno alla fabbricazione della potassa ai Chavmes , cir¬ 
condario di Montargis. Fatta l’analisi di un gran numero di ceneri 
venne a conoscere che quelle di legno verde danno una maggiore 
proporzione di salino di quelle di legno secco. Questa differenza 
è soprattutto sorprendente per le ceneri di felce. Il liscivio delle 
ceneri produce un miscuglio di sottocarbonato c di solfato di 
potassa. La proporzione del sottocarbonato varia da o,45 a o,65: 
a questa variazione sono dovute le grandi differenze di qualità e di 
prezzo dei salini del commercio ; è dunque di molta importanza 
nella preparazione della potassa di separare il solfato col quale è 
misto il sottocarbonato. 11 sig. Becquerel pervenne a questo fine , 
concentrando la dissoluzione lino a t\o. v dell’areometro di Baumè, 
lasciandola raffreddare : la maggior parte del solfato di potassa 
cristallizza col raffreddamento, ed il salino che rimane sciolto nel 
liquido contiene quindi 0,90 di sottocarbonato. R. 

( 2 ) Il sig. Becquerel nelle sue numerose analisi delle ceneri 
di diverse specie riconobbe che quelle delle fornaci di calce 
contengono pochissimo solfato ili potassa per l’intermezzo del 
carbone. Questo fatto, dice l’illustre Chimico, può avere qual¬ 
che importanza nell’industria , e. vi sarebbe forse vantaggio a 
spolverare colla calce il legno, le ceneri del quale fossero desti¬ 
nate alla fabbricazione della potassa. R. 
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posta in un terreno umido ed al nord ne dà di¬ 
versa dose di un altra posta in terreno secco ed al 
sud. Le parti di uua stessa pianta non forniscono tutte 
l’egual quantità di cenere ; i rami ne danno, a pesi 
eguali, piu del tronco. Le foglie producono maggior 
cenere dei rami. Quando pertanto si trattasse di bru¬ 
ciare piante pel solo oggetto di estrarre la potassa, e 
fosse in nostra balìa la scelta, si dovranno preferire 
quelle che l,a contengono in maggior copia. Sebbene 
sarà difficile che noi ci troviamo in questa condizione, 
tuttavia , affinchè ognuno possa conoscere quali sono 
le piante più ricche di questo principio salificabile 
ho creduto bene di unire al fine della presente di¬ 
sertazione, le tavole della diversa quantità di cenere 
c di potassa ricavata dalla combustione di varii ve¬ 
getabili, come si trovano nei diversi autori che trat¬ 
tarono questo argomento. 

6 . Da queste tavole ognuno potrà comprendere 
quanto mai s’ingannerebbe colui che volesse argomen¬ 
tare la quantità della potassa da quella della cenere, 
e come talvolta i poveri lavandai s’ingannano nell’a¬ 
cquisto di questa pel bucato. È opinione di molti 
che le migliori ceneri ad un tale oggetto siano quelle 
t e le fornaci e delle vetraie , ove si abbrucia legna 
urte mentre la cosa va tutto al contrario , e sono 
piu ricche di alcali le piante sarmenlose e gli arbusti 
che vengono d ordinario trascurati , o che al più si 
ai operano a riscaldare i forni per cui le ceneri dai 
medesimi ricavate devono riescire migliori. Sarebbe 
in ben molti casi un vero vantaggio per l’agricoltura 
se tanti arbusti inutili , i quali assorbouo un nutri¬ 
mento destinato ad alimentare piante più proficue, e 
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che colla loro ombra impediscono talvolta i benefici 
effetti della luce, venissero abbruciati per cavare dalle 
loro ceneri la potassa. 

7* Essendo niente di codesto georgico Consesso che 
le indagini abbiano ad essere rivolte più all’istruzione 
sui modi migliori coi quali aumentare la produzione 
delle sostanze alcaline che al cercare altri mezzi per 
estrarla, indicherò pertanto prima alcune sostanze fuori 
della classe degli ordinari combustibili , le quali ab¬ 
bondantemente la contengono, e che possono con fa¬ 
cilità aversi anche dai nostri contadini, senza entrare 
in chimiche speculazioni , e farò quindi conoscere i 
principali mezzi coi quali si potrà la potassa preparare. 

8. Sebbene, come già dissi (§. 2) noi non ci trovia¬ 
mo nel caso di abbruciar selve per cavare la potassa 
dalle ceneri, v’ha però un caso in cui ben molto le¬ 
gname si lascia putrefare sul suolo che lo vide na¬ 
scere, quando cioè si tagliano sulle vette delle mon¬ 
tagne i boschi a solo oggetto di servirsi dei tronchi 
che, ridotti in pezzi di determinate dimensioni, si 
fanno flottare, e s’abbandona il resto della pianta. V’ha 
soltanto chi ha percorso le montagne ed ha veduto 
la distruzione delle foreste che può conoscere la 
quantità del legname che va perduto. Se tutte le frondi 
ed i rami abbandonati si abbruciassero, potrebbesi ca¬ 
varvi abbondante quantità di sostanza alcalina. 

9. La segatura dei legnami, quando non si lasci in- 
fracidire nei cortili, può utilmente adoprarsi sia per 
mantenere il fuoco nei cammini come per ricavarvi 
dalle ceneri la potassa. In molti luoghi, distintamente 
ove sono vi stabilite seghe mosse dall’acqua, è grandis¬ 
sima la quantità di tale prodotto, e quei proprietarii uc 
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traggono discreto lucro vendendola ai vicini , 1 perchè 
anche in dose non grande mantiene il fuoco per tutta 
la giornata , lentamente consumando , e somministra 
per il modo suo di abbruciare maggiore quantità di 
alcali di quella che si potrebbe avere da una eguale 
di legna ridotta in cenere coll’ordinario metodo di 
combustione ( §. 12). Ma le piccole quantità si tras¬ 
curano dal contadino, e non pone questo in pratica 
il ricordo di Rozier che il n'j a point de petite eco¬ 
nomie pour colui qui halite la campagne ; ne ricii 
pa dre est son bene/ice , et il doit auoir toujours Ics 
jeux ouvcrls pour se les procurer. La segatura dei le¬ 
gnami pur troppo generalmente si trascura, e la pri¬ 
ma pioggia che cade d’ordinario la porta via. Se da 
quel contadino stesso che sempre si lagna di man¬ 
canza di combustibile , si provasse una sola volta a 
collocare dietro il suo focolare la segatura dei legna¬ 
mi, e poi si esperimentasse la cenere nel bucato, cam¬ 
bierebbe egli sicuramente sistema e trarrebbe vantag¬ 
gio da tale sostanza (1). 

io. Le foglie ed i gambi dei fagiuoli, dei meloni, 
delle zucche , dei cavoli , dei carciofi! e dei lupini 
sono ricchi di potassa. Le felci che in tanta copia 
infestano le nostre campagne cd i nostri boschi , le 
quali sono il simbolo della sterilità o della trascurag- 
gine contadinesca, ne somministrano abbondantemeute. 
Ilcrsart cavo dalle ceneri delle felci, tagliate il 22 giu- 

(*) Il dott. f^illich nella sua enciclopedia domestica stampata 
a Londra, fa cenno di alcuni raattoncclli combustibili che si com¬ 
pongono con diverse sostanze terrose, escrementi, e segatura di le¬ 
gnami impastate insieme , e messe in forme che prima si spol¬ 
verizzano con questa sostanza, onde una tale pasta non vi si attacchi. 
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gno e l’11 settembre, il terzo del loro peso di salino, 
e fu calcolato che da 3 o are e 3 y centiare di ter¬ 
reno coltivato a felce se ne caverebbero 36 chilogr. 

ir. 11 fieno inservibile perchè ammuflato dalla piog¬ 
gia, o guasto per una eccessiva fermentazione, o che 
per qualunque siasi motivo venga ricusato dalle bestie, 
le eriche, le ginestre , i giunchi , i rovi, le ortiche 
che infestano gran parie dei nostri campi e talora im¬ 
mense pianure, le erbe palustri essicate, le carici, la 
paglia del grano saraceno e tutte le sostanze indicate 
nelle tavole sono convenienti per estrarvi la potassa. 
Le esperienze instituite sulle piante che vengono d’or¬ 
dinario ricusate dalle bestie per avere un sapore a- 
maro, e sulle erbe svelte in campagna colla sarchia¬ 
tura hanno fatto vedere essere le medesime più ric¬ 
che delle altre di potassa, e che di più ne contengono 
prima che portino i loro semi (i). 

12. Quando si voglian ridurre in cenere le piante 
che infestano i campi, bisogna tagliarle, riunirle con 
diligenza in modo che non vi rimanga aderente la 
terra, e l’alcali non ne sia poscia imbrattato. Si de¬ 
vono riunire in mucchi per abbruciarle su diversi 
punti del campo stesso ed economizzare la mano d’o¬ 
pera 5 il che si fa quando le piante sono secche , al¬ 
trimenti riesce cosa difficile, lunga ed imperfetta. Bi¬ 
sogna scegliere un sito riparato dal vento , lontano 
dalle abitazioni e dalle piante , onde non v’abbia a 

(i) Doppio perciò sarebbe il vantaggio se si raccoglicsscro tali 
erbe o piante avanti la produzione dei semi : la quantità d’al¬ 
cali sarebbe maggiore , cd i campi non alimenterebbero piante 
inutili in un tempo in cui più dal suolo che dall’ alia pren¬ 
dono il nutrimento. 
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temere che 1 iueeudio si propaghi. Il fuoco deve es¬ 
sere moderato , le materie vanno gettate a poco a 
poco sul focolaio onde a misura che abbruciano siano 
convertite in cenere. Una combustione violenta scema 
di molto il prodotto in salino che si può ritrarre da 
una combustione moderata. Cattiva si è la pratica 
dei fabbricatori di soda di operare la combustione dei 
vegetabili entro fosse scavate nel terreno ; l’incinera¬ 
zione in tal modo è imperfetta , e produce uba no¬ 
tevole perdita di alcali : lo stesso accadrebbe della 
potassa se un tal metodo seguitar si volesse. 

i 3 . b'erigeron canadense venuto non si sa come 
dal Canada ad infestare i prati ed i giardini d’Europa, 
che cresce in copia all’altezza di due piedi, e che a mo¬ 
tivo del suo sapore spiacevole ed aromatico viene ri¬ 
cusato dalle bestie in istato di erba, è un vegetabile 
abbondantissimo quanti altri mai di potassa. Secondo 
lé esperienze di Bouillon-Lagrange poche piante su¬ 
periori a questa possono abbruciarsi per ricavare la 
potassa. Mi spiace di non avere avuto campo desti¬ 
tuire esperienze sulla medesima, nè di avere potuto 
consultare l’originale memoria di quest’Antore. 

i 4 - 1 castagni d’india, che iu grande quantità or¬ 
nano attualmente i pubblici passeggi, quando i loro 
frutti impiegare non si vogliano a migliori usi, pome 
a preparare l’amido e ad alimentare il bestiame, giusta 
gl’insegnamenti dell’illustre Segretario di codesta So¬ 
cietà, piuttosto che lasciarli iufracidire sul terreno, 
si possono impiegare per l’estrazione della potassa. 11 
Liceo delle arti di Parigi da 36 libbre di marroni già 
secchi , ed alcuni iu parte , ed altri quasi del tutto 
guasti, ricavò tredici e più ouce di cenere, della quale, 
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essendone stata lisciviata una libbra, ebbe nove oncie 
di potassa, ossia tre quarti del peso della cenere. La 
potassa riesci purissima e preferibile a quella estratta 
da altre sostanze. Ma quando, come dissi, impiegare 
si volessero questi frutti a miglior uso , non dovreb¬ 
bero però trascurarsi, come ora si fa anche per le co¬ 
muni castagne, i loro ricci, i quali molto abbondano 
di alcali. 

i 5 . Un vegetabile che sembra veramente destinato 
dalla natura ai moltiplici bisogni dell’uomo, il bene¬ 
fico pomo di terra, somministra colla combustione del 
suo stelo una cenere ricca di potassa (i). Ora che la 
coltivazione di questo prezioso tubero è così estesa 
da impedire ormai alla fame di desolare gran parte 
dell Europa , i suoi steli destinati finora a servire di 
strame, abbruciati che siano, ci potranno fornire l’al¬ 
cali desiderato. L’esperienza del gioviue Aubert , ma¬ 
nifatturiere francese, che dagli steli del pomo di terra 
tagliali sopra un iugero di terreno ottenne 35o lib¬ 
bre di cenere , dalla lisciviazione della quale n’ebbe 
65 di salino, ha già eccitato l’industria di quel paese. 
Gli abitanti pertanto della nostra montagna i quali 
già trovarono in questo tubero quasi il principale ali¬ 
mento, rinverranno pure nel suo stelo nuova materia 
da esercitare la loro industria (2). 

( 1 ) Anche il tubero stesso abbonda di potassa. Mille grani no 
diedero a Persoti quindici di cenere la quale conteneva il ^5 per 
cento di potassa, per cui tutti i residui che i bestiami non mangiano 
possono abbruciarsi per ricavarvi l’alcali. 

(a) Gli steli del pomo di terra anche tagliati al momento della 
raccolta si trovarono utili mescolati e fatti fermentare insieme 
alla terra nella formazione delle nitriere artificiali Si veda la 
nota al $ 3. 
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ifi. Non sono d’accordo gli sperimentatori intorno 
alla quantità di potassa che si può ricavare da questi 
ste i , mentre se alcuni dicono d’averne ottenuto in 
abbondanza, altri all'opposto asseriscono che piccolis¬ 
simo e un tal prodotto : ninno peri specificava l’e- 
poca m cui il taglio dello stelo veniva seguito. Avendo 
il sig. Mollerai instituito esperienze a questo riguardo, 
r,conobbe che lo stelo del pomo di terra dava la 
maggior quantità di potassa immediatamente prima 
della fioritura della pianta, e la minore alla sua ma- 
turanza , per cui un raccolto escluderebbe quasi l’al¬ 
tra (i). Dalla tavola settima si scorge clic non sa¬ 
rebbe conveniente la coltivazione del pomo di terra 
per avere come prodotto principale la potassa, ma vi 
sarebbe sicuramente vantaggio col fare due raccolte 
in un anno sullo stesso suolo dando le sue ceneri il 
55 per cento di potassa. Se si piantasse il pomo di 
terra per tempo, quindi dopo il primo taglio che pre¬ 
ceder deve la fioritura , rivoltata la terra, si facesse 
un secondo puntamento, si potrebbe in tempo avere 
un secondo raccolto di stelo allo stato convenevole 
prima del finire della stagione; anzi in ben molli 
luoghi potrebbero ancora portarsi i tuberi a perfetta 
maturità , e cosi avere questi per secondo principale 
prodotto (a). Il valore della potassa ricavata da un 

(i) Questo sarebbe conforme a quanto si osserva anche per 
le altre piante. Si veda la nota al §. u. 

(a) È già noto da molto tempo che togliendo i fiori al pomo 
di terra si ha un maggior prodotto di tuberi , ma un fatto degno 
d’essere conosciuto, è quello osservato dai paesani della Brettagna 
che seminando tardi i pomi di terra, sopravvenendo i primi geli, 
allorquando la pianta è in fiore, malgrado vengano da questi col¬ 
piti e distrutti in modo che e fiori c foglie cadano distesi sul suolo, 
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ectare di terra d’ima doppia raccolta in un anno, deve 
essere almeno di seicento lire ( 23 o lire circa per 
giornata ); si lianuo calcoli esatti d’esperienze fatte a 
questo proposito. 

17. Tagliati questi steli si lasciano appassire del 
tutto, si trasportano quindi in un luogo secco e ven¬ 
tilato, rivoltandoli ogni tre o quattro giorni affinchè 
completamente si essicchino ; il che si conosce avere 
avuto luogo dall’attitudine che presenta ognuna delle 
loro parti a rompersi con rumore qualora si stringano 
m mano. Le foglie mal disseccate e quelle rimaste 
esposte lungamente alle vicende atmosferiche danno un 
minor prodotto di salino. 

18. In una memoria sulla potassa indigena indiriz¬ 
zata al Direttore del commercio e delle manifatture 
del Regno di Francia vi si legge che vi ha una pianta 
ricca in salino quanto il pomo di terra , e che in 
conseguenza può essere associata a quest’ultima nella 
mira di aumentare la produzione della potassa. «Questa 
pianta è conosciuta da’botanici sotto il nome di Aster 
sinensisy e generalmente sotto il nome di Regina Mar- 

ottengono tuttavia un maggior prodotto in tuberi , i quali molto 
guadagnano rimanendovi, per cui ve li lasciano più tardi che pos¬ 
sono. Sono quei contadini tanto persuasi del vantaggio di una tale 
pratica , che viene colà generalmente seguita. 

Un esperto Agronomo del Belgio , il sig. Sìmonin de Sire , il 
quale avrebbe espcrimcntato l’efficacia degli steli di pomi di terra 
nei composti che sono in molt’uso presso quella nazione per in¬ 
grassare i terreni, osservò clic più efficaci questi riuscivano quando 
gli steli erano tagliati solo alcuni giorni dopo compiuta la fioritura. 
Siccome in conseguenza di un taglio si ha una perdita, sia sotto il 
rapporto del prodotto che delle qualità dei tuberi, consigliai! me¬ 
desimo di seminare i pomi di terra precoci , perchè non vanno 
soggetti a tale in conveniente essendo compiuto il lorb sviluppo quasi 
subito dopo la fioritura stessa. 
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Sforila Addivenuta come il pomo di terra indigena 
del suolo nostro , ogni sorta di terreno le si addice 

. S ': m ' aa in fiorisce al mese di agosto e 

si dissecca naturalmente sul suo piede alla fine di 
ottobre, h questo stato, se fia sommessa sena’altre 
dilazioni alle operazioni ordinarie, fornisce la potassa 
che racchiude (i) », 1 

«9- » Si potrebbe adunque seminare questa bella 
pianta negl'intervalli , i quali separano i ceppi delle 
viti, all epoca m cui si eseguisce l'ultimo travaglio 
loro necessario. Indipendentemente dal vantaggio che 
con questo mezzo si ritrarrebbe di nulamente occu¬ 
pare gl. altri terreni consacrati alla coltivazione dei 
vegetabili d. prima necessità, le nostre vigne, abbel 
lite dalla vaghezza dei grandi superbi fiori di questa 
pianta, prenderebbero un’aspetto più ridente, e direi 
quasi più pittoresco ancora; dacché nulla eguagliare 
potrebbe la magnifica decorazione campestre che offri¬ 
rebbe all’occhio incantato una vasta collina dominante 
sulla pianura, e che presentasse da lunge un suolo 
smaltato di fiori, differentemente e vagamente coloriti 
a canto al bel verde degli arrampicanti pampani del 
uquonfero arbusto di Bacco ». 

ao. L utilità delle ceneri di torba in agricoltura é 
abbastanza dimostrato daU’uso che so ne fa in Pic- 

(.) Questa pianta fu trovata spontanea sul monte di S . Carlo 
prò,™ Arcua dal bravo Veterinario sig Chiodini di Galliate. Haac 

piantarli, co, acnve .1 sig. p r „fe„„re /te, quac a nullo 

alidore, quoti telo edita fuit uti Eurnn r , 

J u ^^opae indigena, uberrime reper ì 
autunnali rntpettate. r .monte * S . Carlo JJ*. 

tcipulu, Chiodini. Prof.,sari, Re ad Ptoram 

pendi* terna nelle memorie dell’Accademia Reale dell. Sciime 
tu I orino. 
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cardia e nel Belgio , sia sui prati naturali che artifi- 
ziali. Servono pure efficacemente ad uccidere i piccoli 
insetti che distruggono le piante, e col mezzo di esse 
si liberano in Zelanda dalla tussilagine, pianta incom- 
modissima nelle terre forti di quella provincia. Si 
vuole che un tal potere si debba alla causticità della 
sostanza alcalina in essa contenuta, quale si dice rin¬ 
venuta maggiore che nelle altre ceneri. Sebbene non 
ignorassi che Thaer ed Einoff non avevano ritrovato 
parte alcuna di sostanza alcalina nella torba, ho vo¬ 
luto esaminare io stesso la cosa , e dopo d avere ci¬ 
mentata quella di varii paesi, mi procurai ben anche 
discreta quantità di cenere di torba abbruciata in To¬ 
rino , ma tentata con tutti i mezzi chimici che non 
è qui d’uopo di descrivere, non mi riesci mai d avere 
alcun benché menomo segno il quale neppure sospet¬ 
tare mi facesse la sua presenza (i). Fatti interpellare 
alcuni lavandai intorno all’efficacia di tal certere per 
il liscivio, mi venne risposto essere la medesima af¬ 
fatto inservibile , anche indipendentemente delle so¬ 
stanze straniere che imbratterebbero le biancherie. 
Non è perciò da consigliarsi la combustione della 
torba per questo semplice uso, a meno che prima col- 

(i) Havet ( Dictionnaire des ménages ) dice che le ceneri di 
torba danno due oncie di potassa per ogni quintale di sostanza ab¬ 
bruciata , e che il legno putrefatto ne somministra pure maggior 
quantità del legno sano ; è per altro singolare che admette con¬ 
tenerne i legni i quali sono stati nell’acqua, tanto meno quanto 
più è il tempo che in essa vi rimasero. 

Abbiamo noi pure letto che si sono estratte due oncie d'al¬ 
cali da cento libbre di cenere di torba , quantità che dalle altre 
non si potè mai ricavare. Noi abitiamo per alcuni inverni ab¬ 
bruciato torba, ne abbiamo espcrimentate le ceneri ; mai vi tro¬ 
vammo la benché menoma quantità di potassa. R. 
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ì analisi siasi già riconosciuta l’esistenza dell’alcali 5 il 
che credo difficile possa succedere. 

21. La feccia del vino, il tartaro che esso deposita 
mescolato a varie impurità e che cristallizza sulle pa¬ 
reti interne dei vasi vinarii, sono materie ricchissime di 
potassa. Questa seconda sostanza che un mal inteso 
principio d’economia la fa conservare attaccata alle 
botti, sulla credenza che conservi questa ed il vino , 
quando al contrario riesce generalmente di danno, se 
venisse con diligenza raccolta si potrebbe coll’incine- 
razione estrarla. Sono per altro di parere che ove il 
tartaro venisse radunato in mediocre quantità, sarebbe 
meglio impiegarlo nella preparazione del cremore di 
tartaro, la quale facilmente si può eseguire da chiun¬ 
que, e si potrebbe anche tenere in serbo per avere 
quella piccola quantità di potassa che può essere ne¬ 
cessaria per gli usi chimici. 

aa. Il residuo della distillazione dei vini per eslrarvi 
lo spirito, la feccia del vino stesso dopo d’averla spre¬ 
muta, sostanze che comunemente si gettano via come 
inutili, possono fornire molta potassa. La Francia conta 
una di queste fabbriche a Cette. Si toglie alle feccie 
del vino l’umidità colla spremitura , o coll’esporle al 
sole 5 nel primo caso serve a far aceto o acquavite ; 
colle feccie spremute si formano certe focaccie che 
si fauno disseccare esponendole al sole, oppure nel 
forno, finché divengano friabili. 

a 3 . Le vinaccie le quali molte volte si distillano , 
ma talora si gettano anche nel mucchio del letame 
senza farvi precedere tale operazione, possono servire 
a molti usi, e somministrare poscia la potassa. Si può 
dapprima scegliervi i vinacciuoli, ossia i semi, e, quando 
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non si vogliano dare in cibo alle bestie, estrarre da 
essi un olio eccellente per Pili umiliazione, il quale ab¬ 
brucia spandendo pochissimo fumo. In tal modo, se¬ 
condo Bouchette , l'acquavi te estratta riesce anche mi¬ 
gliore (i). Le vinacce dopo la distillazione, seguendo 
l’invito di un farmacista di Narbonne, si possono ado¬ 
perare per le concio delle pelli , e poscia abbruciare 
il rimanente insieme alla sansa dei vinacciuoli per 
cavarvi la potassa. È dimostrato dall’esperienza, ed era 
già conosciuto dalla Società Patriotica di Milano, che 
la cenere ottenuta dalla combustione degli avanzi dei 
vinacciuoli dopo estrattovi l’olio era quanto mai ricca 
di alcali vegetabile (a). Quattro mila libbre di vinac¬ 
cia dànno, secondo Klaproth, 5 oo libbre di cenere, e 
queste rendono iio libbre di potassa. Landreau da 
quelle di diversi luoghi del dipartimento della Charente 
ebbe un quarto di libbra di potassa per ogni ectolitro; 
Io pure le trovai ricche di sostanza alcalina. Il Pie¬ 
monte , in cui la coltivazione delle viti è tanto e- 
«tesa , ed il vino uno dei principali prodotti della sua 
agricoltura , mentre scarseggia assai di sostanze com¬ 
bustibili, potrebbe senza dubbio ricavare grandissimo 
partito da tutte queste sostanze $ e questa per noi una 
inesauribile miniera del bramato alcali. 

(i) Se ri ha anno in cui sarebbe stata conveniente tale ope¬ 
razione è al certo questo (i83i): scarsissimo generalmente dev’es¬ 
sere il raccolto delle olive, nullo fu quello delle noci. ' 

(a) Negli Stati dell’Augusta Casa di Savoia si coltiva pure una 
grande quantità di olive, ed in molti paesi della Riviera si adope¬ 
rano le sanse, e le feccie ben disseccate come combustibili. Lontano 
io dal avere mezzo di esaminare le ceneri che producono, credo 
bene tuttavia di qui indicarle onde quelli che sono sul luogo nc 
facciano le opportune prove. 
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*4- Fa pure proposto di estrarre la potassa dalle 
sostanze minerali. Nell'opera di Joyce , tradotta dal 
sig. Prof. CantU, trovansi indieate quelle elle princi¬ 
palmente la contengono , molte delle quali non sono 
stramere al Piemonte (,). Fuchs asserisce di averne 
ottenute da i 9 a 2Q per cento dal feldspato , e da 
15 a ,6 per cento dalla mica. Roso avrebbe da varie 
specie d. nuca ottenuto solo l'8 per o ( o. Pare per¬ 
ii o che finora non sia conveniente per noi una tale 
estrazione. f o , 

C oara continuato ). 

SU.EPARAZ.ON, ATTE A COMBATTERE LUBBRIACHEZZA 

L'ubbr.achezza è il risultato del troppo frequente 
uso de. liquori fermentati e dell'acquavite; noi indi¬ 
cheremo alcuni mezzi per combattere questo stato ma¬ 
laticcio, che le attuai, circostanze rendono si periglioso, 
i. Letere Bolfor.co mescolato all’olio , alla dose 
a5 gocce per un’oncia dolio. 
a- 9 L'alcali volatile (ammoniaca) alla dose di 8 gocce 
m un bicchiere d'acqua zuccherata. (Vedi tom.I,p,433), 
i■ Lacetato d'ammoniaca alla dose di 36 gocce 
in un bicchiere d'acqua pura. 

Generalmente è preferito quest’ultimo mezzo come 
'! P ‘“ a 0 ed ' P'“ conveniente. Da un tal uso non 
si può temere alcun inconveniente, mentre non è lo 
stesso del secondo, che diede causa talvolta a dispia- 
cevoh efietti. 1 

(.) Chimica mineralogie, pag. ,53. Nel primo volarne detla Bi¬ 
blioteca Agr.ru del professore Morto,, ,,ag. „fl, .rovansi deseriui 
1 moli, luoghi del Piemonte i„ cui trovasi it k . * „„ 

composto d. feldspato , quarzo e mica egualmente disaminati ; U 
primo de. quali consta principalmente di calce c di potassa 
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estrazione della FECOLA D\I POMI di terra. 

Estratto dalle memorie della Società R. e Centrale 
di agricoltura di Parigi (i). 

Nel novero delle più comuni preparazioni ricavate 
dal pomo di terra deve senza dubbio principalmente 
registrarsi la fecola. L’estrazione di questa sostanza ri¬ 
chiede che i tuberi siano più che si può divisi senza 
esporli ad una elevata temperatura. Non si devono 
adunque ammollire colla cottura, ma bisogna impie¬ 
gare il pomo di terra crudo , che conserva tutta la 
sua durezza; la macchina che in Francia meglio a- 
dempie alle richieste condizioni , è la grattuggia di 
Burette (2). Mossa questa da due persone, rialzala da 
una terza, si può ridurre in polpa 2400 chilogrammi di 
pomi di terra in dodici ore di lavoro ; questa quan¬ 
tità può variare in più od in meno secondo che i 
tuberi provengono da un terreno più o meno umido, 
o secondo la stagione più o meno piovosa. In ogni caso 
la polpa che somministra, è sempre al sommo fina, 
come si richiede in un lavoro in grande. 

L’estrazione della fecola con questa macchina deve 




( 1 ) Un breve cenno intorno a questa preparazione si era già 
dato nel Bullettino Tecnologico Toin. Ili pag. i^a, ma l’interesse 
dell’argomento ci eccita a farne conoscere per esteso il processo 
in seguito ad eccitamento avutone da rispettabilissimo agronomo. 

(a) La Società Reale Centrale d’agricoltura ha proposto il pre¬ 
mio di una grande medaglia d’oro da distribuirsi nella sua seduta 
pubblica del i833 a colui che avrà presentato una macchina atta 
a ridurre i pomi di terra in polpa , da poter servire anche per 
le piccole coltivazioni, ed il valore della quale non abbia ad ec¬ 
cedere le cinquanta lire. 
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essere preceduta dalla lavatura dei tuberi : a tal 
fine in molti grandi stabilimenti si sottomettono essi 
allo sfregamento che provano voltolandoli gli uni su¬ 
gli altri in un cilindro, di diametro molto grande, 
composto di piccole doghe Imitane le une dalle al¬ 
tre da cinque a sei linee, girante intorno al suo asse 
m un serbatoio pieno di acqua: la terra, la sabbia, 
e gli altri corpi aderenti sono strascinati nell’acqua , 
la quale si cambia quando diviene troppo fangosa. Ver¬ 
sati 1 pomi di terra in una tramoggia, passano conti¬ 
nuamente nel cilindro, da dove escono spontaneamente 
dall’opposta estremità sovra di un piano inclinato. 

Alcuni fabbricatori preferiscono di lavare i pomi 
di terra in una conca : questo vase ha un doppio fondo 
traforato, ovvero una grata di legno, sotto della quale 
si depositano le materie terrose. Si agita vivamente , 
fregando ben beue i pomi di terra con una scopa, ed 
in tal modo bene si nettano , condizione essenziale 
per ottenere una fecola ben bianca , e più gradevole 
al palato. 

Lavati che siano e ridotti in polpa i tuberi col 
mezzo della grattugia , la si porta sovra uno staccio 
di crine, o su di una tela metallica, del diametro di 
ao a 24 pollici su otto o dieci pollici di altezza. Que¬ 
sti stacci sono collocati sovra traverse al dissopra delle 
conche : ogni carica è alta da cinque a sei pollici. 
Un operaio impasta con forza tra le sue mani la polpa 
e con una paletta di legno, affine di far strascinar via 
da un filo d acqua che continuamente cola in mezzo 
dello staccio , tutta la fecola posta in libertà dal la¬ 
ceramento del tessuto fibroso del pomo di terra : il 
liquido che passa a traverso dello staccio cola lina- 
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pido; quando la fecola libera è quasi tutta strascinata 
via dall acqua, si getta da un canto la polpa cosi pri¬ 
vata, si pone una nuova carica sullo staccio, si fa co¬ 
lare il filo d’acqua, e così successivamente. 

Si può in questa operazione economizzare l’acqua 
tenendo lo staccio immerso in essa finche la più 
gran parte della fecola sia stata strascinata via 5 
allora se ne compie l’estrazione lasciando cadere un 
filo d’acqua per alcuni momenti sullo staccio cavato 
fuori dall’acqua della conca. 

Si tentò di sostituire a tale staccio quelli cilin¬ 
drici della farina , nell’interno dei quali eranvi tra¬ 
mezzi dittici formanti una specie di vite d 'Archi- 
mede ; la polpa introdotta da una estremità di essa 
in un modo continuo ne seguiva tutti i passi, men- 
trecche un tubo traforato, facente l’ufiicio d’asse allo 
staccio cilindrico, bagnava questa polpa durante il suo 
tragitto. Varii altri utensili vennero in seguito ten¬ 
tati; ma gli stacci a mano sono ancora quelli più ge¬ 
neralmente in uso, e forse con maggior vantaggio. 

La fecola ottenuta in sospensione nell’acqua si de¬ 
posita ben presto nel fondo dei vasi*; la si lava, 
e se si lascia depositare successivamente due o tre 
volte , cambiando l’acqua affine di separare le parti 
del parenchima strascinate con esso nello stacciamento. 
Più leggiero questo della fecola, si depone alla sua 
superficie : vi si toglie mediante un rastiatoio di latta, 
e con aspersioni d’acqua alla superficie della fecola. 

La fecola depositata nell’acqua ed asciugata si pre¬ 
senta in massa dura che si porta via con facilità in 
pezzi col mezzo della vanga ; si finisce di sbarazzare 
ogni pezzo dal parenchima e dalla sabbia raschiando 
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un poco il dissopra ed il dissolto. Si può allora im- 
mediatamente insaccare per venderla allo stato umido, 
detto fecola verde : contiene ancora trentatre cente¬ 
simi d acqua. Si può conservarla per essere impiegata 
sul luogo, ponendola in grandi tini coperta da alcuni 
pollici d’acqua. 

Quando la fecola deve conservarsi per molto tempo, 
ovvero essere spedita lontano, bisogna che sia sec¬ 
cata alla stufa, od in mancanza in un granaio ven¬ 
tilato, ovvero al sole in siti ove siavi poca polvere : a 
tal fine, qualunque sia il posto in cui deve aver luogo 
il disseccamento, la si distende sopra tavolette di le¬ 
gno di abete contornate da regoli alti da otto a dieci 
linee , o meglio sovra telai tesi da forte tela ; la si 
rivolta , e si muove due o tre volte per giorno , e 
quando sia secca si ripone in sacchi od in barili! 

La fecola destinata alla preparazione delle sostanze 
alimentari deve essere setacciata due volte , e la sua 
superficie, quando è deposta nell’acqua, nettata ogni 
vo ta con un rastiatoio , a fine di separarvi tutto il 
parenchima, ed alcune sostanze straniere che potreb¬ 
bero imbrattarla. r 

Il prodotto che ni ottiene in fecola varia secondo 
le stagioni ed i terreni nei quali furono coltivali i 
pomi di terra, le varietà dei tuberi, ecc. La maggior 
proporzione ottenuta generalmente in fabbrica da cento 
chilogrammi di pomi di terra, è di ventisette chilo¬ 
grammi di fecola umida, o diciotto di secca. 

11 fabbricante di fecola con una piccola grattuggia 
<ll latta forata deve assaggiare i pomi di terra che si 
trovano in commercio per determinarne il valore ve- 
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naie dalla proporzione di fecola che così si ottiene in 
un tentativo preliminare eseguito in piccolo (i). 

La quantità di polpa riinasta sullo staccio dopo la 
lavatura ascende dal i 5 al 20 per 100 allo stato u- 
mido, rappresentante da cinque a sette centesimi di 
materie secche, e contenente in fecola da quattro o 
cinque centesimi di tuberi impiegati. Si vede che que¬ 
sto residuo contiene quasi tanta materia utile quanto il 
pomo di terra stesso, e infatti questo contiene soltanto 
da uno e mezzo a due per 100 di fibre legnose. 
Il modo più semplice di trarre partito da questo 
avanzo di pomi di terra, è di darlo a mangiare alle 
vacche od ai porci, dopo averne cavato, mediante una 
forte compressione, la maggior quantità d’acqua pos¬ 
sibile che contiene: compresso, ed essiccato può ancora 
somministrare una farina bigia alimentare. 

L’uso il più importante della fecola dei pomi di 
terra è quello della preparazione del pane (2), e non 
solo concorrerà la medesima a fornire economicamente 
la base essenziale del nostro nutrimento , ma assicu¬ 
rerà per anco le provigioni per molti anni senza alcuna 
spesa, e senza gravi inconvenienti che sempre accom- 


( 1 ) La fecola dei pomi di terra ha la stessa proprietà nutritiva 
delle diverse fecole amidacee, conosciute in commercio coi nomi 
di tapioka , arrowroot , salep. 

Si può con questa fecola preparare una sostanza imitante il tapioka. 
Ponendo la fecola umida in una caldaia moderatamente calda, essa 
si agglomera in una massa pastosa semitrasparente, che la si granula 
rimovendola continuamente mediante una spatola. I grumi in tal 
modo ottenuti vengono fatti seccare alla stufa, quindi pestati c pas¬ 
sati attraverso di un grosso staccio di tela metallica. 

( 2 ) Intorno alla convenienza o non di fare il pane coi pomi di 
terra si veda quanto già si disse in quest’opera nel Tom. II pag. 3 1 4- 
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pagnano la conservazione dei grani e della farina (i). 

Per conservare indefinitamente la fecola basta in¬ 
fatti riporla secca nei magazzini in sacchi od in botti, 
ed anche in mucchio uel granaio, ovvero in tutt’altro 
luogo riparato dall’eccessiva umidità o dalla troppo 
abbondante polvere. 

I guasti che producono gl’insetti nei grani e nella 
farina non sono da temersi nella fecola. 

La sua panificazione richiede due condizioni facili 
ad adempiere : 

i.° Dargli la consistenza di una pasta molle, filan¬ 
te, arrendevole e tenace da poter venire sollevata dai 
gas della fermentazione , e questi ritenere nei molti- 
plici vacui che dividono la sostanza alimentare e ren¬ 
dono leggiero il pane. 

2. 0 Introdurre in questa pasta una sostanza capace 
di provare sotto l’influenza del lievito la fermenta¬ 
zione che sviluppa i gas dei quali abbiamo indicato 
il vantaggio. 

Ire mezzi vennero finora con successo adoperati 
per adempiere alla prima condizione: il più semplice 
si riduce a mescolare una parte di fecola con nove 
di farina di grano. 

Ln altro più economico, consiste a fare, mediante 
l’ebollizione nell’acqua o col vapore , un amido con 
un decimo di volume della fecola- a formare, con questo 
ancor caldo, e la fecola ridotta polverulenta, una molle 

(i) Uno tra i principali usi della fecola è la preparazione di un 
troppo applicato con successo per fabbricare la birra, l’alcool, le 
acquavite cd i liquori: i relativi metodi furono descritti da Payen 
all’articolo Pomi di terra del Dizionario Tecnologico e comple¬ 
tati alla fine dell’articolo Zucchero. 
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pasta che si mescola quindi con altra di farina co¬ 
mune, la proporzione della quale sia eguale al decimo 
almeno della quantità della fecola adoperata. 

Il terzo modo di preparare la pasta sta nell’accre- 
scere la preparazione della fecola coavertita in ami¬ 
do Gno al i 5 al 18 per o\o invece del dicci, ed a 
tralasciare qualunque aggiunta di farina. 

Ad adempiere alla seconda condizione di far levare 
la pasta aggiungendovi una sostanza capace di fer¬ 
mentare (e ciò è indispensabile nei due ultimi casi 
qui sopra indicati , in cui la pasta è composta per 
nove decimi, od in totale colla fecola ), si aggiunga il 
tre per cento del peso della fecola , del melasso di 
canna, ovvero il sei per cento di sciroppo della fecola 
a 22? nell’acqua che serve a stemperare la pasta (i). 

NUOVA TEORIA DELL’ASCENSIONE DELLA LINFA. 

Dopo il tanto che fu detto e scritto dai tempi di 
Greti Gno ai nostri dì, del fenomeno dell’ascensione 
della linfa ne’vegetabili, un moderno scrittore, il sig. 
11 ' » fuori pel mezzo del Magazine of Naturai 
History , una sua teoria , che sembra meritare l’at¬ 
tenzione dei Gsiologi. Essa è fondala sulla nutrizione, 
e per conseguenza sul principio vitale. La linfa ascen- 

(0 II melasso o il siroppo di fecola purgati attraverso di un 
filtro di carbone comunicano al pane un sapore più grato; si po¬ 
trebbe adoperare lo zucchero rosso ( castana,la ) per ottene¬ 
re lo stesso intento , se non fosse più costoso. I lieviti freschi, 
distintamente quello di birra, sono li più convenienti per far le¬ 
vare la pasta. 

E necessario di non fare mai uso d’acqua bollente per stem¬ 
perarli o diluirli. 
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dendo il caule o stelo, viene privata dei suoi princi¬ 
pi! costituenti, e piu particolarmente delle parti ac¬ 
quose 5 cjuesta privazione è effettuata dal principio 
y ita e delle piante, che decompone le parti acquose, 
e che assimila i gas risultanti alle parti costituenti la 
pianta. Di mano in mano che l’assimilazione ha luogo, 
si forma un vacuo parziale pel cangiamento dei gas 
IQ forma solida 5 e questo vacuo è immediatamente 
empito dalla linfa che vi entra , secondo la ben co¬ 
nosciuta legge della tendenza de’fluidi ad entrare nelle 
cavità vuote di aria. 

Vengono in appoggio di questa teoria i cambiamenti 
cui va soggetta la linfa nello stelo. 

È noto e he la linfa ascende in ogni parte del le¬ 
gno , ma in più grande abbondanza negli strati più 
giovani 5 poiché negl’ interni strati i vasi vanno gra¬ 
dualmente ostruendosi per la deposizione della mate¬ 
ria legnosa, sicché a lungo andare, cessa in essi strati 
la vitalità. Tanto ci mostrano tuttodì, per trapassare 
a tri numerosissimi esempi, quei vecchi castagni sca¬ 
pitozzati che stanno in confine a molte delle nostre 
strade vicinali: vuoti affatto nell’interno, essi non 
reggonsi e non vegetano che per gli esterni strati le¬ 
gnosi e corticali, ue’quali continuano le funzioni della 
'egetazioue. Per la deposizione della materia risul¬ 
tante dalla decomposizione di alcune porzioni delle 
parti acquee delia linfa e dell’acido carbonico, i vasi 
duriscono, e col tempo si ostruiscono compiutamen- 
e, che la sostanza del legno è composta di carbonio, 

1 rogene ed ossigene. Nel processo dell’assimilazione 
avviene anche che una porzione di acqua della linfa 
e rimossa dal vegetabile : tanto pose in chiaro il ce- 


no nuova teoria dell’ascensione della linfa 
lebre Knight , il quale per via di esperimenti trovò 
che la linfa presa da una pianta cresceva di peso 
specifico in ragione della distanza dalla radice a cui 
era presa. 

A sostenimento della sua teoria 1’ Autore chiama 
anche l'analisi chimica delle fibre legnose , le quali 
si compongono, come s’è detto, di carbonio, idrogeue 
ed ossigene , e gli ultimi due nelle proporzioni pre¬ 
cisamente richieste per formar l’acqua. I fisiologi con¬ 
vengono nell’osservazione che la luce , il calorico e 
l’elettricità concorrono tutti nell’accelerare il movi¬ 
mento di ascensione della linfa, e questi sono appunto 
gli stessi agenti che promovono e accelerano la de¬ 
composizione chimica. Sotto la loro influenza deve 
dunque la linfa passare a’suoi cambiamenti con gran¬ 
de rapidità , e quindi accrescersi in quel fluido la 
energia di movimento. 

Le osservazioni microscopiche del sig. Amici , di 
Modena , sono citate a prevenire un’obbiezione che, 
circa la tendenza dei fluidi ad occupare un vacuo , 
potrebbe moversi contro la nuova teoria. 11 sig. Amici 
ha scoperto che ogni cavità nel tessuto de’ vegetabili 
forma per se stessa un organo completo ; e che in 
questo spazio i fluidi della pianta si muovono indi¬ 
pendentemente dalle cavità vicine, cosicché coll’assi- 
inilazione di parte del fluido contenuto in una cavità, 
diventa questa un vacuo parziale a quelle che le stan 
vicino. Siccome la terra è la sorgente del nutrimen¬ 
to , la linfa deve necessariamente essere ascendente , 
e non essendovi limite alla sua ascesa, essa innalzasi 
tanto facilmente nel superbo cedro quanto nell’umile 

( Tecnologia ). 
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SULLA CAUSA DELLA PELLAGRA. 

Il sig. dott. Spessa in una memoria letta all’Ate¬ 
neo di Treviso, dopo di avere cercato di confutare 
tutte le opinioni di coloro che lo precedettero nel- 
1 indagine della causa della pellagra , ad esclusione 
però di quella del dott. Vay y la quale non era forse 
a sua notizia, emette la propria, ed attribuisce que¬ 
sta malattia all’abitare che fanno i contadini per lungo 
tempo nelle stalle : tutte le famiglie della provincia 
Trevigiana, dice il sig. Spessa , che passano le sere 
invernali, ed anche parte del giorno nelle stalle d’ani¬ 
mali bovini, vanno soggette or più or meno alla pellagra. 

Diversi argomenti mette in campo per sostenere la 
sua tesi, che non sarebbe della natura dell’opera no¬ 
stra il qui esaminarli ; sebbene lontani dall’approvare 
il pessimo costume di soggiornare nelle stalle , dob¬ 
biamo però dire d’aver per una serie d’anni visitati 
individui che passavano la massima parte dell’inverno 
in tai luoghi, e di non averli veduti affetti dalla pellagra. 

Il sig. Scssa dice che la pellagra non incrudelì in 
quelle provincie che quando gli uomini incominciarono 
ad avere la consuetudine di abitare nelle stalle, e che que¬ 
sta non ebbe principio che quando si distrussero le grandi 
selve, e che la legna incominciò a mancare, giacche non 
si trova fatto discorso di simile costumanza dai poeti an¬ 
tichi, com e Virgilio, SanNazzaro, Alamanni. Non sareb- 
'be un tal fatto un argomento in favore dell’opinione del 
chiarissimo sig. dott. f r ay y che la fa derivare dalla 
distruzione delle foreste? I nostri lettori potranno ve¬ 
dere quanto già dissimo intorno a questa materia nel 
precedente volume pag. a 34 - 
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Questa Casa pubblica ora il suo prezzo corrente, per 
l’attuale primavera, dei semi dogni genere, delle ra¬ 
dici e cipolle da fiore e da cibo, degli alberi ed ar¬ 
boscelli dogni specie, e finalmente degli arboscelli e 
piante più ragguardevoli importate dall’America , dal 
Giappone, dal Neupale, ecc., la maggior parte appieno 
naturalizzate in Italia. Rapporto a quest’ultimo arti¬ 
colo ci giova far osservare che questo cospicuo Sta¬ 
bilimento ottenne di essere premiato nello scorso anno 
con una medaglia d’argento, nella esposizione dei pro¬ 
dotti della patria industria per una grande quantità di 
vegetabili dogni genere che sovra piccolo artificiale 
poggio aveva collocati in mezzo del cortile del Reale 
Castello del Valentino, i quali mentre facevano vaga 
mostra, additavano al curioso ed all’agronomo molte spe¬ 
cie di merci, possiamo dire, straniere, tra noi ora fab¬ 
bricate. Mentre invitiamo il lettore nostro a conside¬ 
rare nel Calendario Generale del corrente anno quali 
fossero le principali piante esposte coi brevissimi cenni 
che ciascuna accompagna ; per far conoscere l’impor¬ 
tanza di questi, accenneremo il compendio dei vantag¬ 
gi che presenta la coltivazione del moro delle Filip¬ 
pine quale si trova in detta opera descritto. 

» Tutti gli altri vantaggi lo rendono adunque al¬ 
tamente commendabile agli educatori di filugelli. i.° Lo 
svolgersi del fogliame non è cosi tardivo. a.° L'albero 
non produce che pochissimi frutti , e questi inoltre 
assai piccoli, per cui si toglie un fomite alla fermen¬ 
tazione nel letto dei bachi. 3 • Il fogliame n’è som¬ 
mamente abbondante, e si racooglie con tutta facilità 
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Sa ispecie sugli alberi mantenuti a mezzo vento, sorta 
di coltura clic meglio loro si addice. 4. 0 La propa¬ 
gazione è facilissima con semplici barbatelle ( boa tu re s ), 
Ciò che scansando l’operazione dell’innesto, presenta 
ai proprietarii il mezzo di moltiplicarlo indefinitamente, 
e quasi senza spesa veruna ». 

Nello scorso anno la Casa Burdin per vantaggio dei 
suoi committenti fece stampare brevi istruzioni intorno 
al tempo ed al modo di coltivar le diverse specie dei 
semi da fiori (Vedi tom. V. pag. 79) J e qua li ve¬ 
nivano attaccate ai pacchi od involti di ciascuna qua¬ 
lità 5 in quest’anno volle usare la stessa pratica per i 
semi da orto j il che senza dubbio dovrà riescire di 
grandissimo vantaggio agli agronomi , perchè senza 
che loro faccia d’uopo di consultare i libri potranno 
conoscere il sistema da seguire nelle loro coltivazioni. 

Noi daremo qui per saggio le istruzioni sovra due 
vegetabili, che quasi ignoti tra noi meriterebbero di 
essere coltivati. 

» Cavolo di mare. ( Crambe maritimc ) Seminare 
da marzo a maggio, un poco rado , innaffiare , sar¬ 
chiare, e zappare all’uopo, ed alquanto rincalzare nel- 
iuvemo. In marzo dellanno successivo, piantare a 
dimora a 20 oncie in buchi ripieni di eccellente 
terriccio, innaffiando all’uopo , sarchiando, e zappan¬ 
do. Ali’ inverno rincalzarle di nuovo , e ricoprire 
il quaderno di buono e fitto strato di lungo strame ; 
sotto quel riparo le piante gettano delle messe che 
restano bianche e tenere, e si recidono per essere cu¬ 
cinate, quando giungono all’altezza di 4 a 6 oncie». 

» 11 cavolo di mare e perenne, e se uc gode per 

9 
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ben molti anni , avvertendo di convenevolmente am¬ 
mendare la terra ». 

» Scorzonera. ( Salsijis noir ) Seminare in febbraio, 
marzo, ed aprile ; terreno leggero , profondamente 
smosso, ben sostanzioso, ma non di recente letamato; 
adacquare il seminameuto; e quindi leggermente zap¬ 
pare la piantagione parecchie volte nella state. 

» Le radici si estraggono prima del maturamento dei 
semi e soltanto il secondo anno del piantamento ». 

NUOVA SPECIE DI BACO DA SETA. 

Il sig. Lamarret-Piquot scoprì nella foresta del Ben¬ 
gala nel 1829 sovra dei terminaUa e dei ziziphus al¬ 
cuni bozzoli del bombjx paphia che gli Hindous rac¬ 
colgono da ottobre a decembre per estrarne una seta 
forte, o borra setosa densa, d’un giallo verdastro, sa¬ 
tinato, colla quale si fabbricano tessuti più solidi di 
quelli che ricaviamo dalla seta dei nostri bachi. Si 
potrebbe principalmente cavare grandissimo vantaggio 
nelle fabbriche dei cappelli, e già W. Roxburg aveva 
presentito i vantaggi dall’introduzione di questo in¬ 
setto nel mezzodì dell'Europa. 

Lo portò in seguito il sig. Lamarret-Piquot all’I¬ 
sola di Borbone ove senza difficoltà venne acclimatiz- 
zato, ed i coloni distintamente l’apprezzano per i molti 
vantaggi che ne ritraggono. 

Ecco i metodi consigliati a questo proposito. Questi 
bozzoli del bombyx paphia devono essere bagnati col- 
1 acqua calda per far perire la crisalide, affinchè per 
escirnc non fori il suo inviluppo trasformandosi in 
farfalla. La seta verrebbe allora corrosa da un liquore 
nerastro che mette fuori l’insetto quando sta per e- 
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scìrc dal suo involucro. Questa operazione che suc¬ 
cede nella notte, dura circa due ore. 

La farfalla subito raccolta, coperta di lanugine, spiega 
le sue ali alcune ore soltanto dopo d’essere escita dal 
suo carcere. La femmina depone le uova in marzo ed 
aprile dopo l’accoppiameuto, che si schiudono in ven¬ 
ticinque giorni. Il bruco in maggio e giugno , dopo 
d’essersi alimentato col fogliame del giaggiuolo, o dei 
mirabolani, colloca sui rami una specie di cercine ro¬ 
tondo, da dove parte, come da un annello, un corto 
peduncolo. Su di questa trama forma l’inviluppo ovale 
allungato, ossia il bozzolo, nel quale si rinchiude. L’in¬ 
setto perfetto s’accoppia subitamente e muore. 

Si possono trattare questi bozzoli nel modo stesso 
di quelli del baco da seta; e sarebbe facile e conve¬ 
niente cosa il moltiplicare questi insetti nella parte 
meridionale d’Europa, essendone i prodotti molto utili 
e superiori in solidità alla seta comune. 

Se ne consiglia 1 introduzione nell’Isola di Corsica: 
noi crediamo che conveniente pure sarebbe per la Sar¬ 
degna, e per le nostre spiaggic mediterranee. Pur trop¬ 
po i nostri voti non saranno appagati, come non lo 
furono quelli intorno alla coltivazione di un altro 
più prezioso insetto, la cocciniglia, ma intanto la Spa¬ 
gna ed il Portogallo hanno già saputo da questo trarre 
profitto, e la cocciniglia è oolà molto coltivata ; sarà 
lo stesso anche di questo nuovo insetto setifero (i). 

(0 I Conrissarii dell’Istituto di Francia nel fare un rapporto 
molto vantaggioso sulla memoria del aig. Lamarret-Piquot vorreb¬ 
bero che si accliinatizzasse a preferenza un’ altra specie di baco da 
seta selvatico, la plialaena buttila di Drury che si trova nelle In¬ 
die Orientali. Vivo sul ricino, c la sua seta si dice ancora supe¬ 
riore a quella del bombyx paphia. 




INFLUENZA DELLA TEMPERATURA ATMOSFERICA 
SULLO SVILUPPO DEGLI ALBERI IN PRIMAVERA. 


Tutti sanno in conseguenza di una vaga osservazio¬ 
ne, che lo sviluppo della gemma lia luogo in prima¬ 
vera principalmente sotto l’influenza del calore del¬ 
l’atmosfera ; ma di rado si cercò di questa valutare 
con esattezza. Il sig. De-Candolle fece conoscere le 
osservazioni del sig. Rigaud-Murtili , e del sig. T. Paul , 
del primo per ventitré anni , del secondo per quat¬ 
tordici , sulla prima comparsa delle foglie del casta¬ 
gno d’india a Ginevra. Eccone l’analisi : I fenomeni 
che si presentano nello sviluppo della gemma in pri¬ 
mavera non dipendono da una causa unica; ha dessa 
luogo, termine medio, da ga a g8 giorni dopo il pri¬ 
mo di gennaio; gli estremi variano tra li 81 e ii 3 
giorni. L’opinione d 'Adanson che tale sviluppo venga 
determinato dal numero dei gradi di calore medio 
diurno che si sono accumulati dopo il principiare del¬ 
l’anno, non è conforme ai fatti. La temperatura del 
mese o dei giorni che immediatamente precede lo 
sviluppo, è quella che più influisce sul fenomeno. Lo 
sviluppo ha generalmente luogo quando la media di 
quindici giorni consecutiva fu di circa 5 °, 84, R. Nelle 
annate precoci la temperatura di lutto il mese che 
precede lo sviluppo , di poco si allontana da questa 
media : negli anni tardivi, la media del principio di 
questo mese è molto al dissotto , e quella del fine 
sensibilmente al dissopra in modo da stabilire una 
compensazione. Si richiede una temperatura più ele¬ 
vata perche abbia luogo Io sviluppo quando il tempo 
e sereno^che quando è coperto. L’umidità del suolo 
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e dell’aria favorisce lo sviluppo delle gemme, ed al¬ 
lorquando i geli dell’inverno furono lunghi e conti¬ 
nuati, alia primavera fa d’uopo di maggior calore per 
determinare Io sviluppo ; è probabile che, massime 
per gli alberi delicati, abbia esso luogo un poco più 
presto, e soprattutto un poco meglio quando la tem¬ 
peratura del precedente estate fu molto calda per 
maturare il legno dei rami. Ciascuna specie finalmente 
richiede una certa media di calore, determinata dalle 
sue proprie suscettibilità , e che spiega la diversa e- 
poca dello sviluppo, ma tale estimazione non si può 
stabilire col solo semplice calcolo dei gradi di calore, 
che hanno luogo dal primo gennaio, ma ne richiede 
altri più complicati. ( Mera. Enciclop. ) 

MEZZO PER FAR GERMOGLIARE LE SEMENTI. 

I semi di un gran numero di piante, quando sono 
po’invecchiati, provano soventi molta difficoltà nel 
germogliare. Onde promuovere la loro forza germina¬ 
sse il sig. Olio ha impiegato l’acido ossalico nel 
modo seguente. Si pongono i semi in un’ ampolla 
piena d’acido ossalico, e vi si lasciano finché co¬ 
minci la germinazione che accade fra o 28 ore. 
Si levano allora e si seminano nel modo ordinario. 
Si può anche inzuppare di acido ossalico una stoffa 
1 lana , riporvi deutro i semi e piegarvi sopra la 
medesima, indi collocarla in un forno di una tempe¬ 
ratura moderatissima. Con tal mezzo si ottiene di far 
germogliare egualmente bene i semi duri , e minuti 
quanto nelle bottiglie stesse. Per ultimo il terzo modo 
fii è di seminare i piccoli semi in un’aiuola di letto 
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caldo ed irrorarli due o tre volte al giorno con acido 
ossalico diluito in molt’acqua. In ogni caso bisogna 
aver cura particolare di ritirarne le sementi dall’acido 
tosto che si manifesta il primo segno di vegetazione. 
11 sig. Otto dice di essere riescito a ridonare la fa¬ 
coltà germinativa a semi vecchi da 20 a 4o anni , i 
quali adulali alla terra coll’ordinario metodo rima¬ 
sero sterili. 

cause dell’intristimento dei fiori della vite. 

\'edesi frequentemente nei vigneti alcuni ceppi che 
comunque pieni di vigore non danno uve nemmeno 
negli auni d’ahhondante vendemmia. Questo aborto , 
dice il sig. Keller di Friburgo in Brisgovia, proviene 
qualche volta da che la pianta non produce che fiori 
maschi: in questo caso le antere sono sessili, o man¬ 
cano, se esistono i filamenti. Un’altra causa è quando 
la pianta non sviluppa che organi femminei detti pi¬ 
stilli , quali potrebbero tuttavia essere fecondati in 
grazia degl’ insetti , col polline delle piante vicine e 
produce cosi dei frutti avvegnaché scarsi. Una terza 
causa comunissima è quando .il calice del fiore non 
si apre che alla cima, e forma una specie di calicetto 
che trattiene l’acqua , afToga gli organi della genera¬ 
zione, ed impedisce che si compiano le rispettive fun¬ 
zioni. Malgrado la bella e vigorosa cresciuta dei cep-- 
pi di tal sorta, giova disfarsene senza compassione, o 
sostituire altre piante od innestarle con occhi presi 
da altre viti, i di cui organi della fiorescenza si svi¬ 
luppino coll’ordinaria regolarità. 

( Mèmorial Encyclopedù/ne ). 
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SULLA coltivazione de’ corni-greci (i). 
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I corni-greci (liibiscns esciilentus'}') si coltivano presso 
a poco come il petronciano (solaitura melon"cita volg. 
marrezzano ), di cui hanno eguale la forma. Zappasi leg¬ 
germente tanto che basti e s’incalzano le pianticelle. E 
questa la sola operazione che esige la loro coltura. 

II fiore è abbastanza bello da poter star, bene as¬ 
sieme ai fiori d’ornameuto. Lo spazio che lasciar si 
deve tra una pianta e l’altra potrebbe fissarsi da sei 
ad otto oncie circa, ( da ad a 3 o centimetri ), e da 
cinquanta centimetri tra due solchi. È però meglio 
di piantarle sugli orli dei quadrati. 

La lunghezza della capsula in sua perfetta maturità 
è all’incirca di quiudici centimetri. La si raccoglie 
ad uso della tavola quando sia giunta alla metà di 
detta lunghezza. Nelle grandi siccità fa d’uopo ada¬ 
cquare la pianta , altrimenti le capsule induriscono 
troppo presto, e non sono più buone per la tavola. 

Si cucina questo cibo come il petronciano. 11 più 
conveniente modo sembra di usarne come guarni¬ 


tura d’intingoli, tagliandolo in quattro. Di tutti i frut¬ 
ta» od a meglio dire di tutti i legumi che servono 
di condimento, è questo al certo il più mucillaginoso. 
^ uso pero, quantunque sanissimo in piccole dosi, deve 
farsene con tal quale riserva. Colla sua putrefazione 

tramanda un odore animale acutissimo ed assai distinto. 
Ve ne sono diverse varietà, la verde sembra la mi- 


(0 Q uc * ta notizia compendiata daH’IH.mo sig cav. Cnrhonazzì 
ci fu comunicata dal R. Stabilimento A’. Burdìn magg. c cotnp. » cui 
siamo parimenti debitori delle sementi che abbiamo potuto distri¬ 
buire ad alquni dilettanti. 
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gliore. I pochissimi semi che noi abbiamo potuto a- 
vere, li abbiamo distribuiti ad alcuni Agronomi, affin¬ 
chè in quest’anno li coltivino, facciano copiosa rac¬ 
colta di semente per distribuirsi, e ci favoriscano le 
loro osservazioni in proposito. 

ELEFANTI ADOPERATI PER L’AGRICOLTURA. 

Nell’isola di Ceylan impiegansi ora gli elefanti nel 
coltivare il riso e nel disporre i campi per la colti¬ 
vazione del caffè, e del pepe e di altre piante. L’elefante 
fa in un giorno il lavoro di venti buoi : ciò che in 
un paese sì poco popolalo, come è il Ceylan, è di grande 
risparmio e procura la facilità di provvedere a molti 
bisogni. Ivi il prezzo di un elefante è di dieci a quin¬ 
dici lire sterline. (TV. Ann. des Voy). 

BIBLIOGRAFIA AGRARIA ITALIANA. 

Esercitazioni dell’Accademia Agraria di Pesaro. Anno 
III, semestre i.° Pesaro i832. Pei tipi di Anne sio Nobili. 

Rossi. Memoria diretta a variare sistema sulla fattura 
dei vini e modo di coltivare la vigna, e quattro sistemi 
di vinificazione. Pisa. Prosperi i83i in i6. ? con tavole, 
lire 3 , 60. 

La Georgica di P. Virgilio Marone tradotta in terza 
rima dal Marchese Luigi Biondi romano. Torino i832. 
Tipi Chirio c Mina 8.° grande. 

Descrizione dei funghi mangerecci piu comuni dell’Ita¬ 
lia del dottore Carlo Viltadini Milano i832. Felice Ru¬ 
sconi in 4*° grande con tavole in rame disegnate dal vero, 
incise e colorate dall’Autore. 

Sul dissodamento dei pascoli del Tavogliere di Puglia, 
e sull’affrancazione dei suoi canoni. Memoria dell’Arcidia¬ 
cono Luca de Samuele Cagnazzi i 83 a. 
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SULLA CAGIONE DEL BASTARDUME DEGLI ORTAGGI. 

Frequentissime sono le lagnanze dei nostri ordina¬ 
rli cd idioti orticoltori intorno all'imbastardimento, 
pur troppo vero , delle specie o dei legumi , o delle 
piante cucurbitacee, o dei cavoli, o di qualunque al¬ 
tro erbaggio da camangiare, attribuendolo questi esclu¬ 
sivamente al difetto del terreno , alla contraria sua 
località, od anche a qualche altra stravagante cagione 
mistica e superstiziosa. Laonde senza darsi punto la 
minima pena nell’iudagare da quale altro più ragio¬ 
nevole motivo possa veramente dipendere , evitando 
ogni fatica e diligenza per procurarsi buone e legit¬ 
time sementi, sogliono piuttosto ricorrere allò botte¬ 
ghe ambulanti del primo che loro capita con tali 
merci da ortaglia , comperando sulla buona fede e 
senz’alcuna guarantigia quaulo può loro abbisognare , 
e pagando così ogni anno un tributo che potrebbero 
risparmiare , c quel che è peggio a rischio di essere 
totalmente ingannati. 

Ella è cosa probabilissima e quasi indubitata, cbe 
il clima, la situazione del paese, la qualità del terreno 
e( l altre locali circostanze possono qualche volta in¬ 
tuire assai nel far degenerare le specie di molti ve¬ 
getabili massimamente esotici ; ma l’imbastardimento 
de 8H erbaggi a noi comuni ed indigeni, siccome fa- 
§lu °li > meloni, cavoli, e simili, per lo più non di¬ 
pende gjà dalle suddette cause , o da altre insulse 
dal volgo valutate , ma bensì dalla trascuratezza nel 
c oltivare l e piante destinate per la semenza. 

S* sa, o dovrebbesi sapere, che un germe vegetale, 
parimenti ad un animale , riconosce l'impulso della 
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sua esistenza dalla fecondazione tra gli due sessi , e 
che tanto negli animali quanto nei vegetabili può 
egualmente aver luogo l 'ibridismo, ossia il bastardume. 
Imperocché allorquando succede il miscuglio del pol¬ 
line fra diversi individui vegetali affini di specie ed 
anche di generi, spesso il risultato dei semi doppia¬ 
mente od inversamente fecondati si mostra collo svi¬ 
luppo d’ individui terzi e bastardi , che partecipano 
■per cosi dire della paterna , e materna loro origine. 
Ora, ogniqualvolta vengano promiscuamente coltivate 
le piante tra di loro affini, oppure non collocate alla 
debita distanza, non potendo a meno di nascere al¬ 
l’epoca della fioritura una confusione della polvere 
fecondante dei diversi individui , e di essere promi¬ 
scuamente o scambievolmente aggregata ai pistilli o 
parti sessuali femminee appartenenti ad altra specie 
vicina, sia poi per affinità, sia per qualche altra acci¬ 
dentale circostanza favorevole , non devesi più mara¬ 
vigliarsi se da tali semenze si trovino in seguito gli 
ortaggi degenerati. Per tale motivo sogliono imbastar¬ 
dire i piselli ed i fagiuoli nani seminati promiscua¬ 
mente con quelli arrampicanti j ed i meloni colti¬ 
vati in vicinanza delle zucche, o dei citrioli sogliono 
perdere l’originario loro grazioso sapore, e partecipare 
invece dell’insipidezza dei cattivi loro vicini. 

Fra tutti gli erbaggi poi quelli che sogliono più 
facilmente andare soggetti al bastardume per tale u- 
nica causa sono i cavoli. Le esperienze fatte nell’anno 
1821 sopra i medesimi da Van Mons di Brusselles, 
possono servire della più evidente prova di quanto si 
asserisce. Ogniqualvolta ebbe quest’Agrouomo a se¬ 
minare i cavoli prodotti da una promiscua coltivazione 
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riscontro sempre costantemente la loro degenerazione, 
^ segno che in capo a qualche anno osservò persino 
a scomparsa di qualche tipo principale. All'opposto 
mediante le debite precauzioni prima ricusate vide che 
a degenerazione di ciascuna varietà di cavoli si faceva 
Minore, tendendo a ripigliare consecutivamente le for- 
1116 del tipo originale. 

A maggiore conferma, che la causa principale del- 
Hnbas tardi mento in quistione sta nella promiscuità 
e l polline d’iudividui differenti applieato fra diverse 
specie, non che per destare maggiore attenzione a chi 
ha fin ad ora ignorato, mi piace di qui riportare il 
r,s ultato di non equivoche esperienze di fecondazioni 
ariifiziali, ripetutamente eseguite per varii anni, sopra 
1 garofani da un dotto patrizio Comasco, D. Vin¬ 
cenzo Rovelli, Mediante la sua pazienza e sagacilà nel 
Co gliere nel giusto momento i verdi stami di un in¬ 
tridilo di un colore, e nell’applicare tosto il rispet¬ 
to polline ai pistilli di altri individui di colore di— 
la l j° * ’ acroc * cc ^' an ^ oae a capriccio e con bizzarria 
1 versi là dei colori , desso riuscì a ottenere, colla 
nuov€; CUt Va Se,n * na 8‘ oue ^ei semi cosi prodotti, delle 
e qualità di garofaui veramente belli e singolari, 
massime Df ,,. i>* r • ...... ° * 

l minuta varietà dei colon , e per la 

scomparsa d; ^ ... r 

CI i 1 1 rassom, 8‘ ianza co1 l, P l generatori. 

rama pertanto di evitare il pericolo di tro- 
u astardili i suoi ortaggi senza ricorrere al 
dispendioso acquisto annuale di estere sementi, deve 
procurare di non 

non seminare e coltivare prounscua- 
eute le piante di specie e varietà tra di loro afllni, 
i lormare i semenzai di ogni singola specie colla 
&LL la ^clle più vigorose piante di non equivoci ca- 
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ratteri, collocandole in quel numero ed a quella di¬ 
stanza che si conviene, avvertendo di osservare mag¬ 
giore diligenza singolarmente per i cavoli. Anzi non 
solo tra cavolo e cavolo devesi avere riguardo di 
conservare una debita lontananza, ma persino tra ca¬ 
volo ed ogni altra specie di pianta oleracea : quindi 
le rape, le verze , il ravizzone ed altri consimili ge¬ 
neri vanno gelosamente coltivati separatamente tra 
di loro allorché trattasi di conservare la legittimità 
delle loro specie, o varietà , altrimenti si avrà il di¬ 
spiacere di vederli continuamente imbastarditi. Ag¬ 
giungaci a questa essenziale avvertenza per fare certe 
sementi le particolari attenzioni che esigono li di¬ 
versi generi di piante coltivate negli orti , d’impie¬ 
gare cioè i necessarii sostegni e difese loro per gua¬ 
rentirle dal guasto delle bestie, e specialmente degli 
uccelli , o d’insetti loro principali nemici , non che 
dall’impeto dei venti, e dalle rovinose pioggie. 

(B. Bosriali). 

POMI PROVENUTI DA BARBATELLE. 

Un orticoltore possiede in Boemia una bella pian¬ 
tagione delle migliori specie di pomi che ottenne 
dalle barbatelle. 

Prende i rami del melo che brama di propagare ; 
lo fissa in un pomo di terra che pianta , lasciando 
solo un pollice o due delle barbatelle al dissopra del 
terreno. II pomo di terra, vegetando e germogliando 
come se fosse isolato, nudrisce ed alleva la barbatella 
del pomo il quale mette ben presto radici, e diventa 
un albero che porterà frutti senza essere innestato. 

( Annales de l'Agricolture Francai.se ). 
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SULLA FABBRICAZIONE DELLA POTASSA IN PIEMONTE. 

(Continuazione pag. i o i ). 

Del modo di preparare la potassa. 

23. Semplicissima è la preparazioue della potassa : va- 
ni sono i metodi che si praticano , e sebbene nei 
pa.esi in cui se ne fa commercio in grande, ciascuno 
y anli il proprio , in ultima analisi tutti si riducono 
ad un solo, cioè a lisciviare le ceneri finché ne con¬ 
tengono, ed a far evaporare l’acqua. Nel Nord si ab¬ 
bruciano le legna sul suolo stesso, ovvero in forni a 
graticci , si lisciviano le ceneri finché rimangono in- 
s, pide , e si fanno passare le acque che non fossero 
sature sopra nuova dose di cenere , finché giuugauo 
a tale stato, al quale giudicano il liscivio pervenuto 
quando sia capace di sostenere un uovo ; raccolgono 
quindi queste acque , le fanno evaporare in grandi 
vasi , aggiungendo sempre nelle caldaie nuova quan¬ 
tità di liscivia finché tutta l’acqua sia consumata, e così 
ottengono il salino. 

f dd ^ COsa indifferente il far uso di acqua calda o 
P er estrarre dalle ceneri la potassa; colla prima 
pero si fa più p rcsto> 5 j a p erc hè più pronta è la dis- 
so uzione , sia p erc y 1( \ pj^ celere si forma il deposito 
e e materie insolubili; siccome perù l’operazione 
co 1 acqua fredda riesce piu semplice, e richiede mi¬ 
nori apparecchii , e minore spesa , così il contadino 
potrà anche servirsi di questa. Quando però abbia il 
comodo di poterla far scaldare senza discapito , sarà 
sempre meglio, impiegandosene anche minor quaulità: 
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Berzelius dice che nelle fabbriche si liscivia prima 
coll’acqua fredda e poi coll’acqua bollente. 

27. Qualunque recipiente di legno, qualunque botte 
inservibile ad ogni altro uso, purché ritenga l’acqua, 
può servire ad una tale operazione. Si prenda p. e. 
una botte sfondata, un mastello, quello stesso che serve 
per fare il bucato, si empia di cenere per tre quarti 
circa , si comprima ben bene ed equabilmente, e 
messovi sopra uno straccio si versi sopra l’acqua , la 
quale discioglierà la potassa , e la soluzione escirà a 
poco a poco per un foro praticato alla parte inferiore 
del recipiente. Si potrebbe anche fare più presto get¬ 
tando la cenere in uno di detti vasi contenenti del¬ 
l’acqua finché ne sia satura, depositate le materie in¬ 
solubili estrarre con una tazza la soluzione, ovvero per 
mezzo di fori praticati nei vasi stessi a diverse altezze. 

28. Quando la soluzione non fosse satura si potrebbe 
ripetere l’operazione , sostituendovi nuova cenere , 
finché sia ridotta a tale stato; come pure, quando il 
residuo contenesse ancora della potassa, si potrebbe 
sostituirvi nuova acqua, finché questa rimanesse del 
tutto insipida. Oltre alla prova dell’uovo (§ 2Ò) si può 
far uso del pesaliquori, o areometro di Baumè , istru- 
mento facile a maneggiarsi anche dal contadino, co¬ 
me il vidi usarsi dai salnitrai, per conoscere quando 
l’acqua sia satura di potassa. II liscivio deve segnare 
da io a 12 gradi di questo strumento, per cui il 
suo peso specifico sarà di 1100. 

29. Una sola lisciviazione non basta sempre a to¬ 
gliere tutta la potassa che le ceneri contengono ; bi¬ 
sogna perciò al caso ripeterla fintanto che l’acqua non 
dia alcun indizio di contenere sostanza alcalina di 
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sorta (i). Tutte queste acque si fanno poi passare 
sopra nuove ceneri , e così più presto vengono satu¬ 
rate. Ho esaminato le ceneri lisciviate da diversi lavandai 
anche in paesi in cui il combustibile è a caro prezzo, 
e vi ho trovato che ancora contenevano un poco di 
potassa, malgrado l’acqua rimanesse insipida. Sarebbe 
P«r bene che tutti questi avanzi venissero raccolti , 
e si lisciviassero nuovamente da coloro i quali fab¬ 
bricar volessero la potassa : ben molta non andrebbe 
ln tal modo perduta. 

3 o. Sebbene forse in apparenza più complicato, ma 
che richiede minor perdita di tempo per l’operatore, 
massime quando si trattasse di stabilire una grande 
fabbrica, si è il metodo da me adoperato per la li¬ 
sciviazione delle ceneri. Separate da queste, mediante 
un crivello a fori stretti, tutte le materie combusti- 
bili che vi possono essere rimaste , si collocano in 
tini o botti di legno, se si può, d’eguale capacità, i 
quali abbiano alla parte inferiore una piccola apertu¬ 
ra, dalla quale possa escire il liquido, e sarebbe an¬ 
cor meglio se vi fosse adattata una piccola chiavetta 
(roòrnet); si comprime bene ed equabilmente la ce¬ 
nere, m modo però che un quarto circa della parte 

(0 H miglior criterio, secondo le mie sperienze, per cono¬ 
scere se più non si contiene della potassa , si è quello della 
tintura di tornasole molto allungata , c resa leggiermente rossa' 
con una piccolissima goccia d’acido solforico , la quale viene 
ripristinata nel suo primo colore da tenuissima quautità di po¬ 
tassa. Si potrebbero adoperare altri acidi, ma l’indicato è pre¬ 
feribile, come quello che ha maggior aflinità colla potassa. Biso¬ 
gna però avvertire che sia la tintura appena toccata colla punta 
di sotti 1 tubo di vetro, stata immersa nell’acido, perchè se 
questo fosse di troppo, il colore ceruleo non si ripristinerebbe mal¬ 
grado vi fosse contenuto un poco di sostanza alcalina. 
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superiore del vase rimanga vuota 5 si pone al disso¬ 
pra di ciascun vase un piccolo straccio* il quale serve 
a far sì che entrandovi l’acqua, questa vi penetri a- 
dagio, e colla sua caduta solo trasporti quelle so¬ 
stanze che può contenere disciolte. Si dispongono 
questi tini o botti contenente la cenere a tre per 
tre , ed anche in maggior numero , quando siavi il 
comraodo , in modo che il fondo del primo sia a li¬ 
vello, o quasi , della parie superiore del secondo , e 
nello stesso modo si colloca questo per rapporto al 
terzo. Nel primo vase , quando se ne abbia , si pone 
la cenere più volte lisciviata, nel secondo quello che 
lo fu una volta soltanto , e nel terzo della cenere 
nuova. Si versa dell'acqua calda o fredda , secondo 
le circostanze (§26), nel primo vase, e da ptincipio 
si continua a metterne abbondantemente fìntanto che 
la cenere se ne sia imbevuta, ed incominci allora a 
colare nel secondo ; riempito che siasi il primo vase, 
allora si adatta superiormente un vaso pieuo d’acqua 
muuito alla sua parte inferiore di una chiavetta , 
dalla quale si lascia andare presso a poco taut’acqua 
nel primo tino quanta u’esce da questo per andare 
nel secondo. All’acqua semplice si potrebbero sosti¬ 
tuire quelle raccolte dalla lisciviazione delle ceneri 
dei lavandai (§29) mettendo nei lini invece della 
cenere nuova. L’acqua caduta dal primo vase nel 
secondo va feltrando a poco a poco attraverso le ceneri 
di questo, e passa quindi nel terzo, sotto del quale 
si mette poi un vaso vuoto destinato a ricevere il li¬ 
scivio. Da principio, onde sollecitare l’operazione, si 
potrà mettere dell acqua nel secondo vase, ovvero in 
questo e nel ,terzo della liscivia non satura. Dispo- 
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slo in tal modo l’apparecchio, non ha più bisogno di 
assistenza, tranne la cura di osservare i vasi almeno 
una volta al giorno, sia per vedere se mai fosse ac¬ 
caduto qualche guasto , come per aggiungere nuova 
acqua nel recipiente superiore , e togliere il liscivio 
da quello destinato a riceverlo. 

3 1. Quest’operazione si deve continuare finché l’a¬ 
cqua del primo tino contenga della potassa 5 quaudo 
put non ne somministra, si toglie dal primo tino l’a¬ 
vanzo per destinarlo ad altri usi (1); a suo luogo si 
sostituisce il secondo; al posto di questo il terzo, ed 
al posto del terzo il primo , ovvero altro vaso riem¬ 
pito di nuova cenere. E però da notare che se il li¬ 
scivio ch’esce in principio dal terzo vaso è saturo , 
non è cosi di quello che viene successivamente, per 
cui questo cessa di esserlo, e si potrà allora aggiun¬ 
gere un quarto vase, o tenerlo da parte per farlo pas¬ 
sare di nuovo sopra altre ceneri nel modo (§ 27) già 
indicato. Quando si vedesse che dall’ultimo vase esce 
un liscivio debolissimo, e che il primo ne contenesse 
ancora si potrebbe egualmente cangiare i vasi, e ser¬ 
virsi della cenere del primo per farne lo stesso uso 
di quelle dei lavandai. 

32 . In qualunque modo sian fatti i liscivi, si depurano 
mediante panno, e tolta ogni sostanza che avesse po- 

( 1 ) Le ceneri lisciviate oltre al servire per l’agricoltura, mas¬ 
sime riabbruciandole per concimare le terre forti ed argillose , 
o per i prati umidi soggetti ai giunchi ed ai muschi, si adoperano 
alla preparazione delle coppelle, pei forni nei quali si lavorano le 
miniere , c per la fabbricazione del vetro nero. Uiggins mescolò 
la cenere privata totalmente d’alcali col cemento, e trovò che que¬ 
sto risultava piò spugnoso, si seccava più facilmente, non diveniva 
duro, e non si fondeva con tanta faciliti. 


É 
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tuto depositarsi si riempiono delle caldaie di ferro o di 
ghisa , le quali al giorno d’oggi con molto vantaggio 
della nostra salute vanno sostituendosi alle mal sta¬ 
gnate pentole di rame . per cui si possono con faci¬ 
lità trovare anche presso i più meschini agricoltori. 
Ove alcuno non avesse questi grandi recipienti po¬ 
trebbe da prima servirsi della solita caldaia che si 
adopera per fare il bucato , e poi quando è già al¬ 
quanto condensato il liscivio servirsi di altro piccolo 
di ghisa. Quando si dovessero far fabbricare a bella 
posta le caldaie per quest’uso, sarebbe bene che si 
facessero del diametro di tre a cinque piedi e die- 
ciotto a venti di profondità : una profondità mag¬ 
giore sarebbe impropria, rendendo difficile l’evapora¬ 
zione della liscivia. Quando non si avesse premura di 
ricavare il salino, o scarseggiasse il combustibile, nei 
grandi calori dell’estate si potrebbe il medesimo ot¬ 
tenere facendo evaporare il liscivio al sole in vasi al¬ 
l’aria libera, d’ampia superficie, ovvero nello stesso 
modo che dalle acque del mare si ricava il sai co¬ 
mune. Questo metodo potrà servire se non altro a 
concentrare le acque. 

33 . 11 liquido deve farsi evaporare a siccità, e quando 
l’operazione si eseguisse al fuoco, bisogna aggiungervi, 
mano mano che consuma, altro liscivio già caldo per 
non interrompere un certo grado di calore , ed ot¬ 
tenere cosi in una sola volta abbondante dose di sa¬ 
lino. Nelle fabbriche un poco in grande si potrebbe 
mettere il serbatoio della liscivia in vicinanza dello 
stesso fornello, onde sia riscaldato dallo stesso fuoco, 
ed essere più coramodi a rimetterla nelle diverse 
caldaie mano mano che manca. La temperatura di 
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questa viene portata quasi al grado dell’ebollizione , 
Dia non si fa bollire, perché in questo caso spruzza, 
e col Vapore si volatizzano molte particelle saline. Bi¬ 
sogna rimuovere tratto tratto la massa con una spa¬ 
tola di ferro , ed impedire che il liscivio trahocchi 
dagli orli dei vasi , onde non perdere porzione della 
sostanza alcalina che si attaccherebbe in parte alla 
loro esterna superficie. Si continua a tenerla al fuoco 
finché acquista una certa densità, che si conosce dal 
lasciarsi muovere con stento 5 allorché incomincierà a 
separarsi la potassa in istato solido si cessa dal ver¬ 
sarvi nuova liscivia , e si continua col calorico con- 
v enientemente moderato, affinchè la caldaia non bruci, 
a seccare la potassa. Siccome una parte di potassa si 
solidifica alla superficie, ed impedisce Tevaporazione, 
cosi mediante una mestola si toglie mano mano che 
si forma. Per conoscere poi se la potassa abbia acqui¬ 
stato la dovuta solidità, se ne cava di tanto in tanto 
con un cucchiaio di ferro una piccola porzione, che 
si lascia raffreddare 5 quando sia ridotta alla debita 
consistenza, si toglie la caldaia dal fuoco e si getta la 
potassa estrattasi su di una tavola vicino al fornello 
onde si secchi completamente , e raffreddata che sia 
si pone tosto in botti , togliendola dal contatto del- 

laria e dall’umidità. 

34. La potassa così preparata è molto impura , ed 
in questo stato è più propriamente conosciuta sotto 
il nome di salino , potassa grezza , flusso ed anche 
flusso grezzo o rosso. 11 suo colore varia secondo la 
qualità delle sostanze straniere che contiene , e di¬ 
stintamente delle particelle empireumatiche ed oleose 
che vengono somministrate dalle parti dei vegetabili 
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mescolati colla cenere , le quali non sono compieta- 
mente carbonizzate, ma in istato legnoso. Per distrug¬ 
gere queste materie colorale, la si calcina, facendola 
arroventare in un forno, e così si ottiene una potassa più 
pura e bianca. Una tale operazione deve essere fatta 
in appositi forni a riverbero , compressi nel mezzo , 
nei quali vi sono diverse graticole , su cui più volte 
si rimuove la potassa onde sia tutta esposta all’azione 
del calore. La potassa vi vien posta dopo di avere 
scaldato il forno , e la si stende con pale di ferro. 
Si comincia col dargli un dolce calore affine di eva¬ 
porare l'umidità , poscia si fa arroventare la potassa 
fintantoché diventi bianca, agitandola frequentemente; 
indi si cava con riavoli di ferro , e vi si mette del 
nuovo salino. In tale stato dicesi potassa calcinata. 
In questa operazione il salino perde dal dieci al ven¬ 
ticinque per cento : dopo il raffreddamento s’imballa 
la potassa entro botti che si conservano in luoghi 
asciutti. 

35 . Nella Svezia una tale operazione si pratica nelle 
stesse foreste nel seguente modo : Si stabilisce sul ter¬ 
reno uno strato di legno secco, sopra di questo uno di 
salino, quindi un nuovo strato di legno, e così alter¬ 
nativamente finché siasi formato una specie di rogo 
alto molte tese ; vi si mette il fuoco, ed il salino si 
converte in una materia semivetrificata. Questa so¬ 
stanza è però molto meno solubile della potassa cal¬ 
cinata. 

36 . Sembra essere stata mente dell’Agrario Ateneo 
di limitarsi a quanto si può fare semplicemente dal 
contadino nel domestico suo abituro; in tal caso ba- 
sterebbe che questo si limitasse a fabbricare il salino, 
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il quale può già servire a molti usi anche senza es¬ 
sere calcinato. Quando poi molti vi fossero i quali 
lo preparassero in discreta quantità, non manchereb¬ 
bero al certo i speculatori da far costrurre gli appo¬ 
siti forni (§ 34)*, che se questi mancassero e vi fosse il 
bisogno di eseguire la calcinazione, o si potrebbe im¬ 
piegare il metodo svedese (§ 35 ), ovvero supplire alla 
meglio coi forni comuni. In qualunque modo si ese¬ 
guisca la calcinazione, non bisogua spingere il calore 
ad una temperatura molto elevata , perchè allora la 
potassa perde troppo acido carbonico, e diventa cau¬ 
stica; oltre di che rimangono nella materia aggluti¬ 
nate alcune parti di salino , e le sostanze carhonose 
convertono il solfato in solfuro di potassa. Facendo 
uso poi del metodo svedese una parte di alcali più 
facilmente si vetrificherebbe. 

3 7. Qualora si trattasse di ridurre in cenere la fec¬ 
cia del vino o le vinaccie, bisogna prima farle essic¬ 
care colla esposizione al sole, oppure col metterle nel 
forno, e quindi abbruciare tali sostanze con un poco 
di legna, in fornelli all’aria aperta, a causa del molto 
fumo che producono : le ceneri che rimangono sono 
abbondantissime di potassa. Affinchè il salino da esse 
ricavato, detto allume di feccia, sia buono, bisogna 
che la combustione sia stata completa, e non abbia 
punti neri nella spezzatura: senza di questo, esso co¬ 
munica all acqua un color giallo , e rende verdastro 
quello dell indaco. Queste parti non convenientemente 
bruciate devono con diligenza separarsi per porle la secon¬ 
da vòlta nel forno. L’allume di feccia passa in commer¬ 
cio per la potassa più pura, ed è perciò preferita in 
alcune operazioni delicate dell’arte tintoria. Secondo 
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l’analisi di Chaplal contiene solo un sedicesimo di 

parti estranee, un quarto del quale è solfato di potassa. 

38 . Nelle fabbriche di acido nitrico (acqua forte) 
v’ ha una grande quantità di soprasolfato di potassa 
la quale a niente serve , e che impiegar si potrebbe 
per estrarvi la potassa, come in Francia si ottiene la 
soda dalla decomposizione del suo solfato. Ciò si ot¬ 
tiene esponendo il residuo suddetto ad un fuoco forte 
colla polvere di carbone 5 decomponendosi in tal modo 
1 acido solforico ne risulta un solfuro di potassa che 
por disciolto nell’acqua si libera dal gas idrogeno sol¬ 
forato facendovi gorgogliare del gas acido carbonico; 
coll’evaporazione si ottiene dopo un bel carbonato di 
potassa (»). 

39. Quando le sostanze minerali ricche di potassa 
si potessero avere abbondanti (§ 24) si dovrebbe e- 
strarla trattandole semplicemente colla calce al fuoco, 
e lasciarle di poi per qualche tempo in contatto del- 
1 acqua, che dopo si Ultra e si fa evaporare. 

4 0. Fu già da molti biasimato il pessimo costume 
delle lavandaie di gettar via come inutile il liscivio 
che ha già servito al bucato, perchè potrebbe servire 
ad aumentare la massa dei concimi , od ancora me¬ 
glio impiegarsi nelle nitriere artificiali; io ritengo, e 
l’esperienza me lo dimostrò, che si può cavarvi ancora 
tutta la potassa. Preso il liscivio dopo d’aver servito 
al bucato, il quale non conteneva più la benché me- 

( 1 ) Altri metodi per decomporre il soprasolfato di potassa si 
vedono nelle opere di Chimica. Si potrebbe però questo sale sa¬ 
turarlo con altra potassa del commercio, ed esitarlo come purgante, 
oppure lasciarlo nel suo stato di soprasolfato, aggiungervi del nitro 
fuso, ed ottenere cosi il sale prunelle in lastrellc, tanto ricercato 
dai salsameutarii. 
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boma quantità di potassa libera (i) ; lo feci evapo¬ 
rare, ed ebbi una materia untuosa nericcia, la quale 
trattata ad un forte fuoco sviluppò un acuto odore di 
gas idrogeno solforato; disciolta la materia rimasta e 
trattata col gas acido carbonico ottenni una discreta 
quautità di potassa (§ 38 ). Credo però che sarà meglio 
servirsi prima dell'acqua del bucato per lisciviare 
nuove ceneri , essendo ancora capaci di sciogliere al¬ 
tra potassa ; avendomi l’esperienza dimostrato che la 
sostanza ricavata daU’evaporazione della medesima con¬ 
tiene dei solfati , i quali tormentati perciò al fuoco 
col salino, la sostanza carbonosa che questo contiene, 
ne facilita la decomposizione. Questo sarebbe a mio 
credere altro mezzo economico per avere una im¬ 
mensa quautità di potassa che va quasi sempre 
perduta (2). 

4 ‘- Conchiuderò pertanto dal fin qui detto, che 
non è necessario di ricorrere allo straniero onde avere 
la potassa pei moltiplici attuali nostri bisogni, e per 
quella ancora maggiore quantità che si richiederebbe 
qualora nuove arti s’introducessero tra noi che di più 

(*) * n m °bi casi le acque del bucato ancora contengono della 
potassa, ma d ordinario le lavandaie econome usano di far passare 
una seconda volta sugli stracci, e sulla biancheria grossolana il li- 
senio c ie ha già servito ad un primo imbianchimento : di tale 
natura fu quello da me esaminato. 

(a) 1 cr ricavare vantaggio dalle acque del bucato onde cstrarvi 
di nuovo la potassa , sarebbe bene che vi fosse qualche fabbrica 
in grande, la quale tutte le raccogliesse mediante un tenue paga¬ 
mento, c ne facesse quindi l’estrazione. Senza dubbio sarebbe gran¬ 
dissima la quantità della potassa che lo Stato con tenuissima spesa 
acquisterebbe, ma il contadino deve limitarsi a fabbricare il salino 
ricavandolo dalla lisciviazione delle ceneri prodotte dalle indicate 
sostanze. 
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ne consumassero 5 molte sostanze abbiamo dalle quali 
quasi niun profitto si ricava, e che ne sono ricchis¬ 
sime -, alcuni vegetabili, in certe circostanze, sarebbe 
conveniente il coltivarli all’oggetto unico di avere 
questi alcali ; molla potassa finalmente gettiamo via , 
perchè non si sa ricavarla quando ha già servilo ad 
altro uso. Darò perciò fine alla presente istruzione 
intorno ai diversi modi più convenienti coi quali au¬ 
mentare tra noi la produzione della potassa colle stesse 
parole di Mably , colle quali un illustre Preside di 
codesta Società incominciò un suo ragionameuto , e 
che credo opportunissime a questo luogo : « C’est le 
« commerce des agriculteurs qui merite la principale 
« attention des politiques ; si l’on n’cncourage pas 
« leur industrie, on pourra bien avoir quelques villes 
« ilorissantes par leurs manufaclures, mais le corps 
« entier de la nation sera toujours mal constitué ». 

I. Prodotti minerali di 1000 libbre da 16 once 
tratte da alcuni 'vegetabili. 

Nome dei vegetabili. Prodotto in cenere. Prodotto in alcali. 


Abele .... 

3 ,o 4 

0,45 

Faggio .... 

5 ,o 8 

J ,27 

Quercia 

i 3 ,o 5 

i,o 5 

Olmo .... 

23 ,o 5 

3,09 

Alberella 

12,02 

°>74 

Salice .... 

28,00 

2,85 

Bosso .... 

29,00 

2,26 

Coridalio (fumaria bulbosa t) 

219,00 

0 

0 

Carpine 

10,00 

i,o 5 


Le ceneri del faggio e del carpine sono ricerca¬ 
tissime dai fabbricatori di vetro j esse sono le migliori 
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per 1 imbianchimento delle tele , c per le li sci vie in 
generale; quelle di castagno lasciano delle macchie sulla 
biancheria. ( Gioia. Nuovo prospetto delle scienze eco¬ 
nomiche Tomo IT), (i) 


II. Quadro della quantità di cenere e potassa 
ncavata da ioo parli di piante diverse. 


Pianta. 

Salice . 

Olmo . 

Quercia 
Pioppo 
Faggio . 

Abete . , 

Vite . 

Ortica ordinaria 
Cardo comune 
Felce . 

Cardo riccio. 
Centaurea maggiore 
— minore 
Stelo del grano turco 
Absinzio 
Fumaria 

Trifolium pratense 
Veccia. 

Fave con istelo 

( Klaprolh. 


Dizionario di Chimica ). 

(.) Di tulli i vegetabili contanti io queste uvolc, la fumaria 
« di gran lunga superiore a tulli gli altri per somministrare in 
abbondanza la potassa, vedano le tavole I, II, IV o V. 


Cenere. 

2, 8 

2,36727 

i,35i8o 

1,23467 

o ,58432 

o,34i33 

M79 

10,67186 
4,04265 
5,00781 
io ,5 
3,85395 
4,33593 
8,86 
9*744 
21,9 

00,0 
0,0 
0,0 


Potassa 

0,285 

0 , 3 g 

0,15343 

0,07481 

0,14572 

0,0 

0,55 

2,5o33 

0,53734 

0,6259 

1,90603 

0,72234 

8,5o8i 1 

1. 7 5 
7*3 
7*9 
0,078 

2.75 
2,00 
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III. Risultamenti delle sperienze fatte 
dai Direttori generali delle polveri e nitri. 


Piante. 

Quantità 
del legno 

Ceneri. Acqua di 
liscivia 

Prodotto in salino. 

Bosso. 

800 lib. 

23 lib. 216 lib. 

I lib. 12 

on. 6 g. 

Quercia 

9 « 5 

12 124 

I 6 

4 

Faggio 

887 

5 I| 3 o 66 

* 4 

6 

Carpino 

00 

II 2l6 

1 3 

5 

Olmo 

1028 

24 3 oo 

3 io 

— 

Àlberella 

648 

8 120 

— 7 

6 

Abete 

730 

bi 

'13 

co 

c 

— 7 

0 

Sarmento 

800 

27 276 

4 10 

4 

Tornasole 

200 

20 3[4 333 

4 0 

0 

Grano tur. 44° 

39 612 

7 12 

1 


(Chaptal. Chimica applicata all'agricoltura'). 


IV. Risultamenti avuti da Kipvan sopra mille libbre 
di ciascuno deglinfradescritti vegetabili. 


Piante. 

Prodotto in cenere. Prodotto in a 

Gambi di mais . 

• 88,00 

! 7 >° 5 

11 girasole . 

57,02 

20,00 

Sarmento di vite. 

, • 34,00 

5 ,oò 

Bosso . 

29,00 

2,26 

Salice . 

. 28,00 

2,85 

Olmo . 

. a 3 ,o 5 

3,09 

Quercia 

. i 3 ,o 5 

i,o 5 

Àlberella (tremola) 

. 12,02 

o >74 

Faggio. 

5 ,o 8 

1,27 

Abete . 

3 ,o 4 

o ,45 

Felce, in agosto . 

. 36,46 

4,25 
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Assenzio .... <^44 

Fummosterno . . .21000 


«39 

73,00 

79 >°° 

{Idem). 


V. Quadro del risultamento medio della sperienza 
dei signori Kirvvan, Vauquelin , e Pertuis 
sopra dieci mila parti d'ogni pianta. 


Olmo. 

Quercia 
Fa ggio 
Vite . 

Pioppo 

Cardo selvatico 
Felce. 

Cardo di vacca 
Assenzio . 
Veccia 
Fave . 

Fummosterno 


3 g di potassa 

■ a 
12 

55 

7 

53 

62 

196 

7 3 o 

2 7 5 

200 

790 

{Idem). 


VI. Hisultamenti di sperienze fatte da Chaptal 
nel dipartimento dei Vosgi. 

Libbre dieci di ceneri 

di ginestra diedero libbre. 2 5 onc. di salino. 

» fekl • • • . 3 5 

» erica . . # i 12 

» radici di pino a 

w paglia di grano saraceno. 4 3 

( Chimica applicata alle arti ). 
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VII. Prodotti ricavati da un ectare di pomi di terra 
a diverse epoche . 


Raccolta verde Salino 


Potassa Tuberi Osservazioni 


J. # Taglio im¬ 
mediatamente 
prima dellafo- 
ritura. 

Taglio im¬ 
mediatamente 
dopo la fori- 
tura. 

3.° Taglio un 
mese piu tardi. 


4 ° Taglio un 
mese più tardi. 


degli steli 
Chilogr. 

Chil. 

33333 

OJ 

co 

4^ 

33333 

3i 1 

35700 

230 

22300 

205 


Chil. 

Chil. 

212 

43oo 

19° 

1633o 

72 

30700 

60 

41700 


Lo stelo secca¬ 
to era 0,1 a5 del 
verde. 

Come pel pri¬ 
mo. 


Maggior peso 
in confronto al 
raccolto verde 
dello stelo. 

Lo stelo secca¬ 
to sulla pianta 
dà ancor più del 
precedente in 
confronto dello 
stelo taglialo 
verde. 


N.B. IL prodotto d'un quinto taglio non differì da 
quello del quarto. (.Annales de Chimie et Phjsique'). 


Vili. Quantità di potassa reaie contenuta 
in 11 parti'delle varie potasse del commercio. 


Potassa di Russia ..... 772 

d’America ..... 857 

perlaccia. . . . . * 754 

di Treves . . . . .720 

di Danzica ..... 6 o 3 

dei Vosgi ..... 444 


Queste potasse contengono inoltre il sedici per 
cento d’acqua. ( Thénard. Trattato di Chimica ). 
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MANUALE DEL VIGNAIOLO TOSCANO 

Del Canonico Preposto Ignazio Malenotti. 

( Estratto Primo ). 

Quantunque abbiavi un infinito numero di opu¬ 
scoli e di opere intorno alla coltivazioue della vite , 
ferita di essere in singolare modo considerato il Ma¬ 
nuale del vignaiolo Toscano , diviso in dieci capitoli, 
e fatto di pubblica ragione fino dal i 83 i dal cano¬ 
nico preposto Ignazio Malenotti , georgofilo chiaris¬ 
simo della più florida parte d’Italia baguata dall’Arno. 
A rendere quindi più nota anche presso noi tale o- 
peretta piena di pratiche cognizioni, mi lusingo, che 
non riescirà discaro il qui riportarne il di lei spirito, 
ossia le cose più rimarchevoli , e degne di essere 
ripetute. 

Incomincia il Malenotti col capitolo i.° a dare al¬ 
cuni brevi cenni storici sopra la vite, ed utilità de¬ 
rivante dalla sua coltura. Questa preziosa pianta ori¬ 
ginaria dell’Asia esso la crede colà coltivata sino dal- 
1 infanzia della Società e da quella regione trasferita 

I^uropa, prima in Grecia e poscia in varie parti 

Ciebbe cotanto generalmente la coltivazione della 
vite pel suo frutto , e pel liquore che con esso si 
fabbrica che si estese in poco tempo per tutto il 
Romano Impero. Ma divenne così eccessivo il tras¬ 
porto del suo inebriante liquore, e così esteso il 
suo abuso, che Domiziano , per andar incontro ai 
gravissimi disordini da esso prodotti, si credette co¬ 
stretto di proibire non solo il vino , ma d’intimare 
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per fino , senza riclami od eccezioni il generale sra¬ 
dicamento delle viti colla pena di morte ai contrav¬ 
ventori di tal legge; la quale, per esagerata che fosse, 
durò tuttavia per due secoli intieri , fino a tanto cioè 
che Probo ridonò la libertà di ripristinare le vigne, 
il quale Imperatore fu benedetto da tutti gli agricol¬ 
tori de’ suoi tempi , che in breve termine moltipli¬ 
carono tanto le vigne , e perfezionarono sì bene la 
fabbricazione del vino, che dietro la sua celebrità , 
credesi che siansi indotti gli oltremontani ad invadere 
questa ubertosa penisola. 

Ma a poco a poco essendo divenuta trascurata la 
sua coltura, e segnatamente la fabbricazione del vino, 
coll’essersi curati soltanto della quantità, e poco o 
nulla della qualità, successe che l’Italia , malgrado la 
sua ottima situazione , e favorevole per tal genere , 
divenne tributaria essa stessa a paesi oltremontani 
posti in luoghi di gran lunga meno felici: tributo, 
che sgraziatamente si conservò fino ai nostri giorni , 
al segno di far vivere ingannati gli agricoltori , che 
più da noi non si possano ottenere quelle qualità di 
vino , che ci pervengono da paesi più freddi , i quali 
da quest’istessa Italia appresero l’arte e di coltivare 
le viti , e di fabbricare i vini migliori tanto decantali 
una volta e da Orazio ne’ tempi d'augusto , e dal 
Rudi in epoca a noi più vicina. 

Dimostra il Malenotti , che volendo richiamare l’at¬ 
tenzione del ben coltivare le migliori qualità di uve, 
raccoglierle a dovere , e farle diligentemente fermen¬ 
tare , si potranno ottenere dei vini pareggiabili a quelli 
di Sciampagna, di Bordò, e del Reno, dei di cui paesi 
ne portano per celebrità il nome, siccome la pratica 
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di alcuni proprietarii intraprenditori l’hanno di già 
messo fuori di dubbio. 

Fra i primi coltivatori esemplari della Toscana si 
annovera dal nostro autore il sig. Luigi Bonecchi so- 
praintendente del vasto patrimonio del M. Edoardo 
Dufour-Berte , il quale eolie sue cognizioni ha tanto 
migliorato il vino delle varie fattorie di quella Casa, 
& >tuate nei colli di Pisa, che senz’esagerazione arrivò 
a triplicare l’entrala di tal branca di que’ possessi. 
Gouciossiachè invece di avere , come per lo passato 
antecedentemente alla sua direzione , dei vini ordi¬ 
gni e scadeuti, ne ottiene ora con profusione degli 
ottimi, pareggiabili a quelli di Francia, di Spagna, e 
del Reno, e tali che il più esercitato palato in simili 
bevande non sarebbe più capace di distinguerli dai 
veri forestieri , che per nostra vergogna ritraggiamo 
a carissimo prezzo. In prova altresì che il vino d’I¬ 
talia può conservarsi per molto tempo , e resistere 
alla navigazione al pari di quelli di Francia, senza 
perdere nè della sua forza , uè della sua grazia, nè 
della sua salubrità, riporta l’enologo nostro, che il 
colonnello cav. Ricci spedì fino dall’anno 1825 a Lon¬ 
dra, in Iscozia, in Danimarca, alla Nuova York, ed 
in Egitto il suo vino rosso di Castellina del Chianti 
(toscana) col medesimo incontro al gusto dei consu¬ 
matoli di quei paesi , nè soltanto iu poca quantità 
ed in bottiglie, ma sibbeue in molta, ed in botti di 
600 bottiglie per ciascheduna, conforme il comporta 
il commercio. 

Se adunque 1 Italia offriva anticamente dei vini 
squisiti tanto decantati dagli antichi dominatori del 
mondo, se ne produceva la Toscana ai tempi del 
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Redi , se anche attualmente se ne ottengono degli 
eccellenti, mediante alcune diligenze finora trascurate, 
siccome ce lo comprova l’esperienza recente dei sul- 
lodati toscani Ricci e Bonecc/ii , epperchè dovrassi 
dubitare dell’esito sicuro di moltiplicare detti vini , 
ed invece di andare tributarii ai paesi d’oltremonte, 
ed oltremare , smerciarne invece agli altri ? 

Cessi pertanto una volta questa vergognosa passi¬ 
vità, imparando a migliorare, ed a conservare il vino 
come richiedesi , per molti anni siccome facevasi ai 
tempi dei Quiriti, in cui conservavasi per infiniti anni. 
Infatti nel i 5 y 5 , per testimonianza di Andrea Baccio, 
i vini della Toscana duravano ordinariamente 4 anni ; 
quelli del Genovesato 7; quelli d’Orvieto io; quelli 
d’A-scoli fino a 3 o * quelli di Metallica 5o ; e fino a 
120 il Tribbiano di Cerreto nel Fabrianese , ed a i 3 o 
un vino di Balsorano nell’Abruzzo. Questa longevità 
c tuttora comune dei vini fabbricati dai Persiani , 
dai Greci, dagli Spagnuoli, e dai Portoghesi non solo, 
ma bensì dagli Ungheresi , dai Francesi , dai Ger¬ 
mani, e dagli Svizzeri , i quali ultimi , come si sa , 
sono situali al nord dell’Italia. 

Protesta il Malenotti di non pretendere punto di 
essere maestro di novità, ma di volere con poche 
pasine richiamare soltanto alia memoria degli agri¬ 
coltori Italiani le cose più necessarie state di già in¬ 
segnate da molti , e singolarmente da CoLumella , da So¬ 
da ini e da Trinci : non intende neppure di volere 
generalizzare un metodo per qualunque siasi paese, 
giacche senza dubbio le istruzioni pratiche per la 
Francia , o per la Spagna non potranno mai intiera¬ 
mente convenire pel restante dell’Europa 5 laonde gli 
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insegnamenti praticati per la Toscana non saranno ap¬ 
plicabili pel rimanente dell’Italia. 

Comunque non possa però riuscire a perfezione l’in¬ 
tento, cioè di non potersi ottenere nè un vero Malaga, 
o Bordò , o Sciampagna , o simili, non sarà certo un 
servizio di poco rilievo per qualunque paese d’Italia 
quello soltanto di ricavare da una vigila due grap¬ 
poli d'uva buona invece di un cattivo che ricavavasi 
por Vaddietro. 

Nel cap. 2.° tratta della qualità del terreno e del¬ 
l’esposizione più adattata alla vite, asserendo primie¬ 
ramente , che in ambedue gli emisferi, il suolo più 
conveniente per la medesima è limitato fra i gradi 
3 a ed i 5 o di latitudine ; ed in Europa fra i \o ed 
i 5 o. Ogni clima poi favorevole alla prosperità di 
questa pianta può per se produrre bensì dell'uva 
buona ; ma senza il concorso dell’umana industria , 
che vi supplisca coll’arte alla mancanza di molte cir¬ 
costanze naturali necessarie, non sarà mai tale, nè iu 
tanta quantità come si desidera, e molto meno si 
potrà ottenere dell’ottimo vino. 

Seguendo la pratica degli antichi Romani, che fu- 
10no / migliori maestri in quest’arte, le colline ed i 
P°gg> sarebbero i luoghi più adattati alla coltivazione 
i e a vite , lasciando le pianure per l’aratro e per i 
cereali, i monti e le valli per le boscaglie e per le 
pasture ; quantunque si possano ottenere degli eccel¬ 
lenti vini anche dai bassi fondi per fino paludosi; 
siccome lo erano il Mareolico ed il Sczza rinomali 
ai tempi di Str abone , il Cecubo ed il Fondano de¬ 
cantati da Orazio e da Marziale , quello di Guaifonda 
encomialo dal Redi , ed il Piccolilo stesso de’ nostri 
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tempi , che tanto si avvicina al più famoso Tockai 
appartenente pure ad una bassa pianura del Veneziano 
detta Fagogna presso Udine. 

Unendosi il nostro Autore al Soderini , al Ferri , 
e ad altri valenti Enologi, riepiloga, che le vili amai 
no e richiedono preferibilmente un terreno sciolto , 
asciutto , leggiero , e moderatamente sassoso ; situato 
in collina, la quale si vorrebbe rivolta a mezzodì, in 
un clima temperato e piuttosto caldo che freddo. Un’ 
esposizione contraria, priva di sole, ed un terreno 
troppo argilloso ed umido devonsi evitare siccome 
assolutamente nocivi. 

Tralasciando di ripetere altre osservazioni riferibili 
a comunissime cognizioni di qualunque agricoltore, si 
passera al cap. 3 .« nel quale s’insegna la scelta dei 
magholi 5 dalla quale deriva essenzialmente la mag¬ 
giore , o minore perfezione di una vigna , ed a cui 
deve perciò scrupolosamente rivolgere ogni cura il 
vignaiolo. 

Tale instruzione è tanto importante , che non va 
dimenticato quanto cantò il celebre Alamanni co’ 


seguenti : 

>» Provvegga i tralci , e non perdoni all’opre 
» Di cercar notte e dì, presso e lontano 
» Ove sieno i miglior, nè si contenti 
» Di quei dell’avo suo, che forse a torto 
» Neghittoso accusava i colli suoi , 

» Che gli f ero aS p re j e vendemmie e frali, 
tra le regole più essenziali e più sicure allo scopo, 
una si è quella di procurarseli da un* clima piuttosto 
eguale, e da un terreno inferiore a quello nel quale 
s'intenda di collocarli. Riesce perciò inutile la sma- 
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nìa di coloro die cercano le qualità oltreniontane 
ed oltremarine , siccome le meno adattate e di un e- 
sito per lo meno più incerto. 

Altra buona regola si è di scegliere per la pianura 
quelle qualità d’uva di già esperimentali resistente 
alla nebbia ed alla brina , e per la collina quelle che 
possono di più resistere alla siccità, ed ai venti; ri- 
Hettendosi inoltre che quei vitigni che prosperano 
col miglior successo in terreno selcioso , riescono al¬ 
trettanto bene in un argilloso , e viceversa. 

Deve pertanto la scelta dei maglioli esser fatta 
preferibilmente fra quelle viti, che furono di già e- 
sperirnentate per le migliori , siccome atte a fornirci 
il più scelto ed abbondante prodotto conosciuto , ed 
un vino nò troppo dolce , nè aspro , ma spiritoso, sa¬ 
porito e delicato. Tali sono per lo Toscana l'Aleatico , 
la Malaga , l'Occhio di pernice , il Canaiolo, la La¬ 
crima di Napoli , il Color dolce , il San gio veto , il 
Moscadello rosso , il T'fabiano fiorentino , l’ Uva vol- 
pola, o Cimiciatola , il Zeppolino od Uva Tedesca ecc., 
conosciute colà sotto queste denominazioni. 

Ma siccome le nomenclature infinite dei diversi 
paesi di una medesima specie potrebbero ingannare ; 

pozione oculare di chi si propone di formare una 
nuova vigna al tempo della vendemmia sarà l’unica 
e a miglior guida per la buona scelta dei maglioli , 
marcali o in tal epoca tutte quelle piante che sono 
costantemente cariche di un bel frutto , e con cui 
sappiasi che siasi ottenuto del buon vino. 

Giova per altro di limitare la scelta ad un numero 
minore possibile di specie, essendo dimostrato dall’e¬ 
sperienza , che quelle mescolanze d’ogui sorta d’uva 
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servono piuttosto ad allontanare la perfezione, ed a 
togliere anzi che a donare al vino del buon gusto. 

L’epoca poi più opportuua per spiccare dalle viti i 
maglioli si è dopo la raccolta del frutto ed allor¬ 
quando i tralci siensi un poco assodali dal freddo , 
quindi dall’autunno avanzato fino al principio di pri¬ 
mavera. Nella scelta dei maglioli finalmente devonsi 
avere di mira le seguenti avvertenze : che siano cioè 
tolti da una vite sana, feconda e nel colmo del suo 
vigore staccati dal tralcio di un anno e non dal 
vecchio tronco, nè tampoco tra il novo ed il vecchio, 
preferendo quelli di una mezzana grossezza 5 e che 
abbiano spesse gemme e ben pronunciate, senza mac- 
cature nè di tempesta , nè di altre violenze portate 
dal vento o dagli animali. Si procurerà inoltre di 
lasciare adesso un poco di legno vecchio con qual¬ 
che nodo ; e nel caso che non si possano tosto pian¬ 
tare, o che si debbano trasportare in luogo lontano , 
si procurerà di mantenerli verdi e freschi con musco, 
capecchio, paglia, o con qualche altro involucro ana¬ 
logo per mantenere viva la parte della tagliatura in¬ 
feriore destinata a mettere radici nel terreno della nuova 
vigna che si propone di piantare. (Sarà continualo). 

DISTRUZIONE DELLE LUMACHE. 

Si osserva che le lumache preferiscono le foglie dei 
cavoli appassiti alle fresche e sane. In conseguenza 
quando si piantano cavoli , si spandono sull’aiuola le 
foglie che si saranno tagliate ; il giorno successivo si 
troveranno le lumache attaccate alla loro superficie 
vicine a terra ; si portino ai maiali, e si gettino nuove 
foglie tutti i giorni od ogni due finché più non si os¬ 
servi alcuna lumaca. 
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I DIRITTI PRIVATIVI NELLA VENDITA, e’ REGOLAMENTI 
NEI PREZZI DEI PRODOTTI SONO STATI CAGIONE 
DEI POCHI PROGRESSI CnE HA FATTO l’AGRICOLTURA (i). 

Memoria dell'Abate Paolo Balsamo. 

La massima quanto all’apparenza savia e lusinghiera, 
altrettanto nella sostanza ingannevole e perniciosa di 
doversi favorire il popolo , o piuttosto le classi con¬ 
sumatrici alle spese degl’interessi dell’agricoltore, ol¬ 
tre quelli divisati nel passato ragionamento, altri se- 
rii disordini ha prodotto, per quello che s’appartiene 
all’agricoltura e alla nazionale ricchezza. Tra questi 
annoverar certamente si possono non in ultimo luogo 
i dritti privativi che sin da tempi antichissimi si ac¬ 
cordano tra noi a taluni individui o a talune com¬ 
pagnie di vendere il pane e le grasce (a), e il siste¬ 
ma specioso di non potersi le medesime al pubblico 
somministrare che a prezzi apposti a ciascuna da 
magistrati, che all’abbondanza e al buon mercato de’ 
viveri vegliano e presiedono. E benché da’ saldi prin¬ 
cipi! di pubblica economia che abbiamo di sopra sta¬ 
bilito, facile fosse il rilevare che tali regolamenti, an¬ 
ziché lodevoli e utili , sono di peso contrarii al ben 

(1) Più d’uaa Memoria su questo importantissimo argomento 
si e smarrita. Ciò, oltre il conoscersi dal supporne l’autore altre 
precedenti, si vede dalla materia stessa. Più numerose sono le ca¬ 
gioni del poco progresso dell’agricoltura in Sicilia. E coloro che 
furono presenti alle lezioni di Balsamo , sanno che di tutte veniva 
discorrendo, ed espressamente trattavane nelle memorie che leggeva 
in ogni sabato. 

( 2 ) A scanso di equivoci per coloro i quali ben non conoscono 
i diversi significati di questo vocabolo, diremo che col nome di 
grascia s’intendono in genere tutte le cose necessarie al vitto. 71. 
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essere de’coltivatori non meno, che degli altri ordini 
de’ cittadini : pure dicevole e opportuno mi sembra 
il formarne stamane l’argomento della nostra memoria, 
e il mostrarvi più distesamente e il meglio che per me 
si potrà, di quali tristissimi effetti sono gli stessi fu¬ 
nesta cagione ; onde le tenebre si dileguassero, e non 
pochi vituperevoli pregiudizi dalla mente di coloro 
si rimovessero, i quali cotanto riverenti sono dell’an- 
tichità , che pare si rechino a delitto l’esaminare 
quello che hanno creduto, e praticato i loro maggiori. 

Quelli i quali tenacemente sostengono che la pro¬ 
vatone de’ prodotti necessarii alla vita non si debba 
al libero corso del commercio abbandonare, ma bensì 
confidare a particolari persone con accordar loro la 
privativa di venderli, sono a così opinare sospinti da 
un certo grottesco timore, che, altrimenti facendosi, 
potrebbe il pubblico mancare del bisognevole e spe¬ 
rimentare le terribili conseguenze della scarsità e forse 
della carestia de’ generi più preziosi e indispensabili. 
Se per avventura nessuno o pochissimi vendessero 
pane, vino, olio, carni e simili, dicono costoro, come 
potrebbe il popolo provvedersene ? E non potendo , 
quali scompigli e calamità non genererebbe un colai 
mancamento ? 

Ma non si è inteso giammai, e non è accaduto nè 
accadrà che fossero in uno Stato mancate scarpe , 
calze , pannilini, stoffe e cento altre cose che per li 
comodi e piaceri della vita adoperiamo, e ciò per la 
ragione che sempre ci ha delle persone che appigliar 
si vogliono ad un traffico dal quale possono ripro¬ 
mettersi un guadagno. Ora se la bisogna va così per 
le manifatture e gli oggetti inercantevoli d’ogui ma- 
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niera, perche non dovrà essere l’istesso de’fruiti della 
terra? L’amor deH’utile fa affidare il mariuaio aH’oude 
infide e spaventevoli , spinge animoso il guerriero là 
in mezzo dove da ogni parte grandina morte in mille 
°rride sembianze ; è desso il nemico del riposo dei 
m °rtali , lo stimolo vittorioso della loro industria e 
J el lor travaglio : e sarà poi questo gran principio , 
Motore di tutte le nostre operazioni, inerte e inope¬ 
roso nel far somministrare a quelli che gli richieggono 
le produzioni che di primaria necessità si denomi¬ 
nano ! Io poi vo più innanzi e dico, se sciocco e as¬ 
surdo fosse che i magistrati curassero e provvedimenti 
facessero per far coltivare la terra, di paura che nes¬ 
suno o pochi si dessero a coltivarla ; per quali ra- 
§!oni non dobbiamo l’istessa cosa affermare per ciò 
che riguarda la vendita o la distribuzione delle sue 
produzioni ? Oltre di che egli è chiaro che nel si¬ 
stema degli appalti delle grasce il popolo è men si¬ 
curo di averne in buona copia il necessario che iu 
quello di un libero commerzio delle medesime 5 per¬ 
ciocché nel primo caso i suoi bisogni dipendono da 
un solo per essere soddisfatti , e sono come la spada 
tiranno di Siracusa da un pelo cavallino sostenu¬ 
ta . a opposto nel secoudo vengono gli stessi appog- 
giati a moltissime persone , che s’affaticano e speco¬ 
lo per somministrare quello che ad altrui manca , 
onde essi potessero averne in contracambio quello 
che non hanno. 

Dicono di più i difensori degli odiosissimi vincoli 
dello interno commerzio, che mediante le privative ven¬ 
ate delle vettovaglie , il pubblico compra queste ad 
un assai miglior mercato che quando tali vendite 
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libere del tutto fossero; a cagione che, appaltati una 
volta i viveri, nessuno può più speculare e trafficare, 
e per conseguenza nessuno può il' prezzo aumentarne 
con detrimento del povero e del bisognoso. All'oppo¬ 
sto quando tutti vender potessero e trafficare , tutti 
s’ingegnerebbero, si sforzerebbero , cospirerebbero ad 
accrescere il valore di quello che ciascuno spaccia, e 
questo difatti otterrebbono , il popolo vi soffrirebbe 
crudelmente, e i venditori dei viveri colle di lui spo¬ 
glie, col di lui sangue conterrebbero la loro per altro 
insaziabile ingordigia. 

Ma libero è pure il traffico di tutte le altre mer¬ 
canzie ; e perchè dal lasciarne libera a tutti la ven¬ 
dita non si teme e non si esperimenta il rincaramento 
de’loro prezzi, come si va pel pane, il vino, i caci 
e molti altri per non dir tutti i prodotti della terra? 
Diremo che l’uomo non cura il denaro trafficando in 
ogni altra cosa che all’agricoltore non si appartiene , 
ed è poi per gli oggetti della industria di questo più 
avido dell’oro che non è l’orso del miele ? ma l’uo¬ 
mo è sempre l’istesso nelle sue tendenze e ne’ suoi 
appetiti. Diremo che queste due specie di mercan¬ 
zie non si possono insieme paragonare perchè le une 
interessano più alla vita, e le altre meno? Ma ciò a 
nulla monta quando si tratta degli effetti della libertà 
del commerzio , nel rincarare i prezzi del medesimo 
commercio. Diremo non so che altro ? o piuttosto 
diremo e con maggior verità e miglior fondamento , 
che così fatti timori sopra i tremendi effetti della 
libera vendita de’ frutti della terra sono pure sogni 
e chimere dei padri nostri , che noi col latte rice- 
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vcmtno e stiamo tuttora conservando come loro pre¬ 
zioso retaggio. 

I prezzi de’ generi di qualunque spezie si voglia , 
sono tanto più. naturali, discreti e ragionevoli, quau- 
to è maggiore il numero di quelli che gli vendono e 
all opposto ^ imperocché essendo uno o pochissimi 
quelli che gli vendono, la loro cupidigia del maggior 
possibile guadagno non soffre alcun freno ; come uno 
grande ne ha, quando gli stessi sono in buon nurae- 
ro > a motivo che allora si desta una santa ed utile 
emulazione tra’ venditori di smerciare gli stessi generi 

più buon mercato , onde vendere potessero di più 
e di più guadagnare. Ora nel sistema degli appalli 
vendendo un solo le vettovaglie , e in quello del li¬ 
bero commercio vendendoli moltissimi , chiarissimo 
a pparir deve che il pubblico debbe consumarle a più 
a Hi prezzi nel primo che in questo ultimo. 

Questa conclusione , che sembrerà paradossica e 
assurda nel paese nostro, è oramai un assioma presso 
tutte le nazioui di Europa , le quali non conoscono 
altro mezzo di provvedere lodevolmente il popolo di 
quello che gli bisogua , che i mutui bisogni e rap¬ 
porti de cittadini; e conviuti si sono dalla esperienza 
che la massima libertà del commercio delle derrate 
on ia i apporta la prosperità dell’agricoltura , madre 
i o D ni abbondanza e di ogni buon mercato , e l’at¬ 
tività e l’industria e la ricchezza in tutto il corpo 
politico. L agricoltura tra noi è anche languida e im¬ 
perfetta, perché il coltivatore non può in certo modo 
vendere a chi vuole le sue produzioni , ed è obbli¬ 
gato di venderle a pochi appaltatori delle grasce delle 
differenti popolazioni del regno, donde poi addiviene 
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che mancando la naturai concorrenza alla compra 
delle medesime , queste non valgono quanto valere 
dovrebbono ; ed egli impoverisce e si scoraggisce, ed 
esercita 1 arte sua con pochissima utilità di se stesso 
e dello stato. Quanti di più non comprerebbero e 
venderebbouo nel nostro regno, se una volta si distrug¬ 
gessero queste privative di compre e di vendite? Quan¬ 
to non seminerebbe di più l’industria, e circolerebbe 
e si aumenterebbe la ricchezza e la comodità dei 
cittadini. 

Ma qui siamo all’antica insipidissima istoria: si 
dice cioè, che la liberta dell interno commercio è lo¬ 
devole per le altre più fortunate regioni, vituperevoli 
nella nostra, nella quale per mancanza di capitali, di 
strade , di buona fede , di spirito mercantevole, e di 
non so che altro essa cagiona scarsezza e penuria di 
viveri, e degenera in monopolio sorgente di strabboc- 
chevoli prezzi. Ma difatti abbondano di grasce con 
gli appalti le popolazioni di questa isola ? Tutto il 
contrario .... Siano qualunque esser si vogliano le 
circostanze del paese nostro per li capitali , le pub¬ 
bliche vie ec. dov’è più facile il monopolio, questo 
crudel tiranno della immaginazione degli sciocchi , e 
de’ misantropi , in un appalto de’ viveri d’una intera 
popolazione, in cui uno o pochissimi possono a tanto 
accingersi, o nel sistema di una piena libertà di com¬ 
pre e vendite, nel quale s’impiegano al medesimo ef¬ 
fetto centinaia e migliaia di persone ? 

Ma ì viveri sono rincarati in Palermo , dacché , 
sono ora alcuni anni , si è voluto introdurre la co¬ 
tanto da noi decantata libertà di commercio ? Ma i 
viveri sono rincarali ugualmente in tutte le altre 
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Parli di Europa, e sopra tutto per l’incremento dei 
Preziosi metalli ? Come c’entra dunque la libertà del 
commercio ? E non sono parimenti e anche più rin¬ 
carati nelle nostre province , nelle quali è stato , ed 
e »el maggior vigore e senza veruna interruzione la 
polizia degli appalti o dei diritti proibitivi ? 

^1 istessi nocevoli pregiudizi che per gli appalti 
delle produzioni territoriali regnano tra noi per le 
mete, come si appellano, delle medesime, e che sono 
Ca S 1 on d’imperfezione nella nostra agricoltura e di 
pubblico disordine. Si dice dunque e si sostiene che 
ad ogni mauiera di vettovaglie debbasi dall’autorità 
pubblica apporre il giusto e convenevole prezzo, per¬ 
chè non restasse oppresso il popolo dalla sempre in¬ 
discreta cupidigia de’venditori : e con effetto cosi tra 
n ° l s i pratica, e non è raro veder magistrati di nes- 
P°le e di cocomeri persino occuparsi. Ma io replico 
anche qui, se non v’è meta per li sorbetti, se ognuno 
^ende le robe e le cose sue a quel prezzo che porta 
d naturai corso del commercio; perchè i soli prodotti 
della terra debbono assoggettarsi al coattivo arbitrio 
e giudizio dei magistrati ? Quale straua politica lo 
scoraggire 1 agricoltura, e incagliarne il progresso, con 
che i prezzi delle sue produzioni non fossero thli 
die provenissero dalla libera concorrenza de’ com¬ 
pratori ! 

Il bello imperlanto si è che taluni pretendono che 
con questa polizia non si fa ingiuria al produttore, e 
al tempo stesso si mettono gl’interessi del povero al 
coperto dalla rapacità de’ricchi. Su di che giova os¬ 
servare ch’egli è un impossibile per un magistrato, 
intelligcutc e avveduto quanto sia, il valutare al giusto 
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qualunque si voglia derrata; perciocché i giusti prezzi 
ne dipendono da infinite complicatissime circostanze , 
ch’egli non può in conto veruno conoscere (i). Per 
la qual cosa dice bene il savissimo Young — che il 
prezzo giusto d’ogni cosa è quello che è — quello 
cioè che vien determinato dal libero corso del com- I 
mercio , che tutto si conosce , lutto si calcola , e a 
tutti si rende la dovuta giustizia. 

Senza di che cotali speciosi regolamenti sono spesso 
illusorii , e sono spesso d’inganni e di disordini di 
più sorti cagione; perocché per quanto esimia sup- 
por vogliamo l’onestà e la vigilanza dei magistrali 
delle grasce ; cosa fanno i subalterni miuistri incari¬ 
cati dell’osservanza delle loro ordinazioni? Tutto per¬ 
ciò che riguarda i loro particolari interessi e nulla 
di quello che si appartiene agl’interessi del pubblico.... 
Siano pure in salvo le loro mance e le loro concus¬ 
sioni, per le quali sono tutti occhi, tutti zelo, tutti 

(i) Se si vuole anche tra noi una prova di quanto qui dice \ 
l’Autore, basta solo considerare il modo con cui in qualche paese 
si forma l’adeguato che servir deve di base per stabilire il prezzo 
del pane. Quello si forma dividendo la somma di tutti i prezzi pel 
loro numero, senza avere riguardo alla quantità di ciascuna ven¬ 
dita. Da ciò ne viene che i panattieri comprano 3 o 4 sacchi ! 

di grano scelto ad un prezzo alto, onde possa concorrere egual- i 

mente colle partite di 5o, odi ioo sacchi, acquistato a prezzo di gran 
lunga minore, per fissare l’adeguato. Qual fede poi si debba pre¬ 
stare a tali notificazioni ognuno se lo immagini : basta sol dire che 
sono desse fatte dai sensali degli stessi panatticri, i quali devono 
naturalmente fare l’interesse di questi , ricevendo col loro mezzo I 
un continuo lucro. Ma talora succede qualche cosa di più, ne fum- 1 
mo testimoni ; alcuni panatticri comprano il grano condotto sul 
mercato proprio degli Amministratori Comunali , lo pagano al 
prezzo che loro viene chiesto per essere sicuri che poco dopo la 
meta del pane sarà aumentata. fi- 
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vigilanza....e per lo resto poca briga se ne danno... 
venda pure allora come meglio ognuno possa , che 
bisognando si benderanno pure gli occhi per non ve¬ 
dere ... .Eccovi, Georgofili, il frutto di cotali politiche 
ordinazioni dirette con le migliori intenzioni al pub¬ 
blico bene : si opprime per essi l’agricoltura, s’inca¬ 
glia la circolazione e il commercio, si violano i dritti 
di proprietà , e invece di ottenersene l’abbondanza c 
il buon mercato de’ viveri, quasi sempre la scarsezza 
si vede derivarne a caro prezzo anche per dover da¬ 
re delle sostanzievoli offe a que’famelici cerberi, che 
deputati, caltapanì c in altre maniere denominiamo (i). 

( Questa memoria , sebbene letta dall!autore in Pa¬ 
lermo fino dal 1801, venne solo pubblicata nello scorso 

(i) Se il fissarsi dai magistrati il prezzo delle cose era noce- 
vole nel 1801 , quando la presente Memoria fu scritta , assai più 
lo è divenuto oggi. Perocché allora ciò era consono a tutto il 
sistema dell’amministrazione municipale. Oggi le provviste e gli 
appalti non hanno più luogo, ognuno è in libertà di vendere gra¬ 
sce : ma si è lasciato in arbitrio dei Decurionati il fissarne il prez¬ 
zo. Che ne avviene ? se la meta imposta c favorevole al venditore, 
continua a vendere ; se no, chiude la bottega, la derrata sparisce, 
finche il Decurionato per mala forza non si acchina a fissarne 
quel prezzo che il venditore richiede. Quel monopolio, di cui tanto 
si teme e che non potrebbe aver luogo se affatto libera fosse la 
■ven sta elle cose in molti luoghi, è divenuto vero e reale; dac- 
c ie stanno solo a vendere coloro che sono agguerriti nella lotta : 
interesse comune, la comune difesa li tengono strettamente uniti, 
mancare poi ad ogni piè sospinto la vendita delle grasce 
viene grave danno ai produttori ; perchè tanto meno vendono delle 
cose 010. „rave danno ai consumatori; perchè al fin dc’fatti de- 
von comprar le cose al prezzo dispoticamente dettato dal vendi¬ 
tore : grave danno allo stato ; perchè manca l'esazione dei dazi 
sulla consumazione : danno gravissimo alla ricchezza pubblica ; 
perchè la circolazione , c la consumazione dei prodotti è in tutti 
ir punti arrestata. \ p 
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mesc di novembre nelle Effemeridi scientifiche e let¬ 
terarie per la Sicilia , che da un anno si stampano 
per opera di una Società di dotti di quell'isola. Si 
ritenga pertanto che il Professore Balsamo intende sem¬ 
pre di ragionare di quel paese ; crediamo però che 
questo discorso sulla libertà del commercio delle vit- 
tuaglie sia in gran parte a proposito anche pel nostro 
Piemonte. Molte provincie già assecondano le saggie 
mire Sovrane per l'abolizione delle tasse annonarie; la 
lettura di questa memoria servirà , noi lo speriamo, a 
rifrancare i Comunali Amministratori che già presero 
tale determinazione, ed a persuadere coloro i quali 
ancora noi fossero , che l'abolizione di queste tasse 
dovrebbe con calore essere dimandata per grazia , 
quando non fosse stala dal Governo suggerita. Dalla 
punta del Cenisio a quella dell'Etna la filantropia 
chiede con istanza che il monopolio delle vittuaglie 
sia bandito. In fronte della maggior parte delle leggi 
che le nazioni ereditarono dai loro padri, dice il 
Verri ragionando di questa materia , si trovano quelle 
ferree parole forzare e prescrivere. / progressi che la 
ragione ha fatto in questo secolo cominciano a farne 
vedere di quelle che hanno la benefica divisa invitare 
e guidare. Sono queste le leggi di Carlo Alberto. 
Si vedano i.° La lettera circolare di S. E. il 
Primo Segretario di Stato per gli affari interni agli 
Intendenti delle varie Provincie. II Rapporto del¬ 
l'avvocato Giacomo Giovanetti, Consigliere della città 
di Novara , fatto all' Amministrazione della medesima. 
3 . La lettera del Barone e Commendatore Manno 
Primo Ufficiale del Ministero degli Affari Interni al 
sig. C. P. Vieusseux Direttore dell'Antologia ). 
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Ritengo essere opinione generale che i vegetabili 
sono apparati chimici di gran lunga più potenti di 
tutti quelli dei nostri laboratorii ; tuttavia vedo nella 
Fisiologia Vegetale del sig. De Candolle (voi. I pag. 
^90 che questo celebre botanico dice, parlando delle 
sostanze minerali che si trovano in alcune piante, « che 
le deboli azioni chimiche di cui sembrano dotali i 
v egetabili non potrebbero per nulla spiegare la for¬ 
mazione della maggior parte di queste materie miue- 
rd i M * dm non si possa in un modo certo spiegare 
come si formano le materie minerali che si trovano 
m a lcuni vegetabili, io lo concepisco, ma non mi sem- 
R f a questa una prova che i vegetabili non siano po¬ 
tentissimi apparati chimici. Prendete alcune libbre 
di terra , assicuratevi con tutti i mezzi chimici che 


sono in potere dell uomo, di non contenere dessa nè 
alcali , nè acido , nè zucchero , nè zolfo ; si ponga 
questa terra in un vaso , e vi si semini un seme di 
soia, uno di acetosella, uno di canna, ed altro di la- 
P a *i° ; la prima vi troverà la materia d un alcali , la 
olierò 3 ^ UQ acido, la terza quella dello zuc- 

li t ut £ a ^] ( I uarla lo zolfo , quattro sostanze delle 
u a a scienza chimica non avea potuto scor- 

Con tutto il n :A r . 

ilei sig. De CanZu P " 

» mi credo autorizzato a conti- 
«uare a credere che i vegetabili c gli animali sono 
apparai, cium,ci infinitamente più potenti rii tutti 

<{uelll che l'uomo ha potuto e potrà immaginare.(/V/fau - ;. 
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BIBLIOGRAFI* AGRARIA FRANCESE. 

Note sur un procède nouveau propose pour la condì - 
tion publique des soies de Lyon par L. Talebot frères de 
Paris. Imprimé par ordre de la Chambre de Commerce 
de Lyon. Lyon. Imprimerle del. M. Barret. Novembre i 832 . 

Muriers et vers a soie , leur culture et leur éducation 
dans le climat de Paris, et moyen d’obtenir chaque an- 
née plusieurs récoltes de soie , avec de recherches sur 
les chenilles dilTérentes du ver à soie, qui produisent uue 
autre matière soyeuse ; par M. Loiseleur Deslonchamps. 
Paris, i 832, in 8.°. Prix, 1 f. 2 5 . c. 

Topografie de tous les vignobles connus , contenant 
leur position géographique, l’indication du genre et de la 
qualité des produits de chaque cru, les lieux où se font 
les chargemens et le principal commerce des vins, le noni 
et la capacitò des tonneaux et des mesures en usage, les 
moyens de transport ordinairement employés , les tarifs 
des douanes de France et des pays étrangers, etc., précé- 
dée d’une notice topographique sur les vignobles de Fan- 
tiquité; par A. Julte a , auteur du Manuel du Sommelier, 
ctc. 3.e édition, Paris i 832 , in 8.°. Prix 7 f. 5 o c. 

Misto ire <Je l’Administration en France, de l’agiiculture, 
dés artes utiles , du commerce , des manufactures , des 
subsistances, des mines et des usines; accompagnée d’ob- 
servations et de vues , et terminée par celle des moyens 
qui ont amene le grand essor pvis par l’industrie francaise 
depuis la revolution. Par Cl.-Anlhelme Costaz , chef de 
la division des arts et manufactures au ministcre de com¬ 
merce, l’un des secretaires de la Société d’Encouragement 
pour l’industrie nationale, membre de plusieurs autres So- 
ciétés savantes. Paris i 832 , 2 voi. in 8.° Prix 12. fr. 

Traité de la culture des forèts-, par M. Noirot arpenteur- 
vérificateur dans le département de la Còte-d’Or , i 832 . 
in 8^, prix 6 francs. 
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AniSO Al PROPRIETARI! CHE INTRAPRENDONO INNOVAZIONI. 

Memoria compendiata e tradotta 
dagli Annales provenfales, dal dott. Carlo Bianchetti. 

Un proprietario di terre , recatosi da un suo vici¬ 
no, ebbe ad intrattenerlo nel modo che siegue. 

Vengo, mio caro vicino, a congedarmi da voi ed 
a ricevere i vostri comandi per la capitale. Non vo¬ 
glio più sentire a parlar di terre, di aratri, di lavori, 
di prati naturali ed artificiali , c di bestiami ; sono 
preso da un disgusto insormontabile per tutti i libri 
d’agronomia che mi hanno trascinato con vane teori¬ 
che a spese immense, in una parola, alla mia rovina. 
Da quanto 6ono per dirvi ne giudicherete voi stesso, 
e P r egovi di ascoltarmi. 

Aveva un massaro che lasciava le mie terre a mag¬ 
gese , che nou conosceva nè l’avvicendamento, nè i 
raccolti alterni, e che si (Contentava di seminare su i 
miei campi un poco di (frumento e d’avena Ogni tre 
anni, e di falciare pochi te duri foraggi su di alcuni 
vecchi prati che più non iproducevanp. In vista di 
tutto ciò l’ho licenziato nell’idea di mettere ,il mio 
podere al livello della scienza, e sul piede moderno, 
essendomi proposto , per raggiungere un tale scopo , 
di occuparmi io stesso della coltura delle mie terre, 
come l’ho fatto in seguito. 

Sappiate prima d’ogni cosa che possedeva una mau- 
dra di pecore comuni j ho creduto di doverla ven¬ 
dere e sostituirvene una di pecore spagnuole di lana 
finissima che ho fatto venire dai Pirenei. Questa 
mandra non avendo potuto avvezzarsi ai pascoli di 
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questo paese , peri intieramente. Egual sorte hanno 
subito le vacche che ho fatto comperare nella Sviz¬ 
ierà per surrogare alle vecchie del podere, come pure 
le capre del Mont-d’or, cosicché io sono rimasto senza 
mandre, senza lana, senza latte, e senza formaggio, e, 
quel ch’è più , senza letame e senza ingrassi. 

Il mio podere era in più luoghi coperto di noci 
secolari che portavano sulle mie terre un’ombra mor¬ 
tale -, le ho fatte atterrare, ed ho seminato papaveri, 
ravizzoni , rape ed altre piante oleifere che non vi 
riescirono, e sono rimasto senz’olio e senza lume. 

I miei frutteti erano composti d’alberi vecchi , e 
bistorti che solo producevano cattivi frutti5 li ho fatti 
tagliare, e ne sono cosi rimasto senza. Ma ciò che più 
mi spiace si è che ho fatto venire dalla Bassa Lin- 
guadoca una quantità di viti per sostituire ai vecchi 
ceppi che componevano i miei vigneti i quali mi da¬ 
vano solo aceto 5 e così a vece di questo ebbi poi solo 
dell’agresto ed in piccola quantità. 

Ho abbandonato i miei pesantissimi aratri , e ne 
ho comperato altri leggieri, moderni e perfezionati ; 
ma che ? nessuno de’ miei bifolchi ha voluto o sa¬ 
puto farli andare , e la mia terra restò senza lavoro ; 
ho creduto di rimediarvi col farla vangare a venti pol¬ 
lici di profondità in vece dei due pollici che le dava il 
mio massaro co’ suoi pesanti aratri , ed ho veduto i 
miei campi coprirsi di erbe selvatiche come la terra 
che vi ho trasportata alla superficie 5 finalmente sono 
rimasto senza grano e senza pane. 

Tale si è il costrutto ch’io ebbi a ricavare per 
aver voluto farla da agronomo ed uniformarmi alle 
moderne teoriche. E non dovrò io maledire la scien- 


AI PROPRIETARI INNOVATORI *63 

564 , gli autori ed i loro libri che hanuo formato la 
rovina del mio podere? 

Udite le querele del novello agronomo , il vicino 
prese a rispondere nei seguenti termini. 

Non è già la scienza, mio caro, che dovete male¬ 
dire , ma il deplorabile uso che n’avete fatto ; voi 
1 avete mal compresa , l’avete presa di traverso. Che 
direste del giardiniere che gettasse via la vanga che 
i ha ferito ? sarebbe questa colpa della vanga, o dello 
stesso giardiniere? si sono in vero pubblicate alcune 
teorie che contengono principii generali, ma tutti gli 
scrittori coltivatori s’accordano nel ripetere che non 
si saprebbe troppo tenersi in guardia contro le bru¬ 
sche innovazioni e contro i sistemi uniformi ; che 
convien a lungo osservare prima di determinarsi a 
creare5 che convien edificare prima di abbattere; far 
prove in piccolo , quindi estendere o restringere le 
nuove coltivazioni secondo che l’esperienza avrà di¬ 
mostrato il vantaggio o l’inconvenieuza di quanto avete 
fatto. Vi dicono formalmente che devesi considerare 
la coltivazione di un podere come lo stabilimento di 
una fabbrica per cui si ha anticipatamente calcolato 
il prodotto al più basso, le spese al più alto, con una 
certa latitudine per i casi imprevisti, di maniera che 
vi ha sempre in fine dell’anno una rendita netta e 
quasi certa. 

I libri dagronomia, se li aveste letti e considerati 
attentamente , vi additavano già gli scogli contro i 
quali siete venuto a frangere. Questi libri vi insegnano 
che per ottenere uno strato più profondo di terra 
vegetale , convien a ciascun lavoro , e principalmente 
a quello del maggese, trasportare coll’aratro alla su- 
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perfide del campo soltanto alcuni pollici di terra 
nuova, che esposta all'aria, sminuzzata dai lavori, mi¬ 
sta agl’ingrassi e saturata di fluidi aeriformi, diventa 
feconda. I libri d’agronomia vi prevengono che se 
lavorate troppo profondo , isterilite la terra per più 
anni e che dovete in simili casi seminarvi quelle 
specie di vegetabili che non sdegnano la terra selva¬ 
tica. £ quanto all’avvicendaraento ed al sistema di 
rotazione, ve lo rappresentano come uno scopo che si 
deve raggiungere per essere essenzialmente ragione¬ 
vole e vantaggioso, ma che ciò devesi fare col tempo, 
sostituendo l’avvicendamento quadriennale all’antico 
triennale ed avviandosi verso le praterie artificiali 
coll’erba medica, il trifoglio , le fave, ed i piselli in 
modo da coprire dopo alcuni anni un terzo od anche 
la metà del podere in praterie annue alternate colla 
coltivazione dei cereali. Nessun autore poi v’avrà 
consigliato di squarciare i vostri vecchi prati prima 
d’essere pervenuto a crearne altri per surrogarli cou 
foraggi di un’altra qualità , e tanto meno di licen¬ 
ziare il massaro per porvi alla testa delle cdltivazioni 
senza sapere che cosa vi facevate. 

Bisognava, nel vostro caso , far venire in un cogli 
aratri moderni e perfezionati, uomini istrutti nel ma¬ 
neggio dei medesimi, uomini fatti ne’ moderni stabili¬ 
menti dell’agricoltura perfezionata, allevati senza pre- 
giudizii e che rimpiazzassero vantaggiosamente il vo¬ 
stro massaro ed i vostri contadini. Dovevate pur 
prevedere che questi sarebbero stati contrarii ad ogni 
novità perchè l’ostinazione , conseguenza inevitabile 
della loro ignoranza li persuade che le loro pratiche 
sono le migliori. 11 loro onor proprio ripugna a ere- 
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dere che eglino ed i loro avi si siano ingaqpali per 
tutto i'1 tempo di loro vita nel condurre l’aratro. 
Cangiate l’orecchio od il coltro d’un aratro, od anche 
solo il manico d’una zappa , o d’una vanga , e ciò 
basta per metterli in couRternazione. Non è l’usanza 
del paese , vi dicono , e vi fanno mancare il lavoro 
onde provarvi che hanno eglino sempre avuto ragio¬ 
ne, ed essere voi, ohe , per la vostra innovazione , 
avete il torto. 

Avete fatto venire viti del mezzodì per piantarle 
a l nord; ma gli autori v’insegnano che bisogua face 
tutto all’opposto, perchè le evita naturalizza-te al mez- 
2 °dl , trapiantate in paesi più freddi yi gelano come 
troppo precoci, e che le specie che vegetano su ra¬ 
pidi pendìi e su terre leggiere e ghiaiose non riescono 
al piano nelle terre forti. 

Quanto agli animali domestici , il buon senso solo 
c insegna che non basta di far venire nelle nostre 
pianure le pecore spaguuole, le vacche svizzere , ma 
che converrebbe, se fosse possìbile, trasportarvi anche 
1 pascoli, le montagne, le valli e sino l’atmosfera in 
cui respirano, perchè potessero prosperare isotto nuovi 
climi. Convieu acclimatizzare le bestie .esotiche per 
gradazione e successivamente ; limitarsi a far venire 
alcuni maschi , di bella specie per incrocicchiarli colle 
specie indigene, d’onde ne risulta una razaa .meticcia 
che tiene della prima per gli appetiti e pell’abitudine 
del clima, e tiene del padre pel vigore e per le belle 
proporzioni. Di tal maniera, in.capo ad alcuoe«gene¬ 
razioni, ed incrocicchiando le raeticcie già ottenute, 
colle bestie originali, si perviene a popolare il podere 
di belle razze. 
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Ma tutto ciò che si opera bruscamente in agricol¬ 
tura non può essere durevole. Il tempo non rispar¬ 
mia ciò che si fa seuza di lui. Imitate la natura 
nell'ordine delle stagioni e nello sviluppo de’ suoi 
fenomeni. Fra i rigori dell’inverno ed i calori del¬ 
l’estate ha collocato la primavera e l’autunno che ar¬ 
monizzano fra loro i due estremi; fra lo spuntar del 
giorno ed il sole di mezzodì passano molte ore ; il 
sole si tinge di varii colori differenti prima di bril¬ 
lare in tutto il suo splendore. Così , per portare 
la coltura di un podere alla sua perfezione , con¬ 
viene passare per molti gradi. L’agricoltura , come 
tutte le scienze d’osservazione , consiste in un tasta¬ 
melo perpetuo. Tutti i suoi principii e le sue re¬ 
regole fondamentali potrebbero essere contenuti in 
un volume in 36 .°, mentre dieci volumi in 4 *° non 
basterebbero a contenere tutte le eccezioni a cui va 
soggetta. Osservare , andar a tentone , esperimentare, 
andar avanti e ritornare su i suoi passi , estendere e 
ristringere secondo la natura delle terre, la tempera¬ 
tura delle stagioni ed il successo dei raccolti, in ciò 
sta tutta l’arte. 

Ma voi, in luogo di seguire un tal andamento che 
detta la prudenza , avete voluto giungere sul campo 
al bello ideale che nessuno è per anco giunto ad 
ottenere in agricoltura ; in luogo di riforme succes¬ 
sive, voi avete operato una vera rivoluzione, un vero 
rovesciamento nel vostro podere , e dovete in oggi 
subirne le conseguenze. 
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alcune osservazioni pratiche sul trapiantamene de’gelsi 
Del sig. Cavaliere Ambrogio Nava. 

Lontano dalla pretesa di annunziare cose nuove , 
nè presumendo che altri m'imitino o che ciecamente 
mi credano, sembrami cosa non affatto inutile il ri¬ 
ferire alcune pratiche da me adottate nel traspianla- 
niento, le quali poiché ebbero un esito soddisfacente 
possono interessare l’agricoltore ed essere proflcue alla 
nostra economia agraria. 

i.° Nella primavera dell’anno i 83 o feci un vistoso 
acquisto di gelsi da foppa selvatici in un vivaio delle 
v *cinanze di Cassolo. Essi erano di una bellezza sor¬ 
prendente. Commisi che fossero estirpati e condotti 
a Monticello sulla Brianza. Appena mi giunsero, quale 
non fu m ai il dispiacer mio trovandone talmente rovi¬ 
nate le radici che ridotte quasi ad alcuni fittoni non 
avevano che poche radici minute e tenere , le quali 
però sono le più importanti. I paesani gridavano, di¬ 
sperando che la piantagione riuscir potesse con in¬ 
dividui sì malconci : deploravano le fatiche indarno 
nell inverno sostenute per disporre le fosse. Io non 
disperai , e chiamato il camparo feci ripulire con 
somma diligenza le radici rimaste, recidendo con ta¬ 
glio netto tutte le parti ammaccate o guaste e con¬ 
servando con gran diligenza le poche harholine che 
incontravano. Nell’atto però che operavasi la pianta¬ 
gione , io andava di mano in mano immergendone 
le radici ben bene in una soluzione di sterco bovino 
fresco con acqua, e adattando alle principali ferite una 
pallottola di terra creta mescolata con isterco fresco. 
Quindi con gran diligenza ed in modo che le pallot- 
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tole non si distaccassero, posi i gelsi in terra e li co¬ 
prii. Volli però piantarne alcuni senza averli tuffati 
nel bagno indicato , nè tampoco avervi applicato le 
pallottole di terra creta in contatto delle principali 
ferite. Tutti que’ gelsi a’ quali applicai il metodo so¬ 
pra descritto vegetarono magnificamente, a preferenza 
di quelli che posti furono in terra senza apparecchio, 
i quali rimasero intiSichiti, e non ripresero lena che 
nello scorso i 83 a. 

La pratica di recidere le parti guaste nelle radici 
con tagli netti è ottima, perchè con facilità le guaste 
si corrompono ed intaccano le sane. 11 bagno di acqua 
e sterco bovino è utile , in quanto che al succedere 
sotterra la fermentazione le sostanze che sviluppatisi 
nel processo , trovandosi in immediato contatto coi 
vasi assorbenti, spronano e stimolano la vitalità della 
radice somministrandole un alimento pronto, e solu¬ 
bile animato dal leggier grado di calore che svilup¬ 
pasi nel processo della fermentazione medesima. Que¬ 
sto bagno però non debb’essere eccessivamente stimo¬ 
lante. Io pratico il bagno a tutte le piantagioni indi¬ 
stintamente ed in particolare a quelle d’autimno, per¬ 
chè con ciò preservo maggiormente dal gelo le radici. 
La pallottola di terra creta mista allo sterco bovino 
messa in contatto alle ferite principali delle radici 
difende il taglio dal contatto dell’aria , lo conserva 
sano e lo dispone a produrre numerose radici in co¬ 
rona, come infatti ebbi luogo di accertarmi scopreudo 
le radici d uno di tali gelsi nell’autunno defio stesso 
anno. Forse taluno renderebbe più attivo il bagno in¬ 
troducendovi il cloruro di calce o la canfora od altri 
stimoli, ma io sono di parere contrario , poiché le 
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violenze esercitate sopra un organismo qualunque sono 
sempre fatali ; esse dovrebbero unicamente serbarsi pei 
casi pressoché disperati. 

2. 0 E pratica comune il decapitare il gelso quando 
vieu traspiautato, sia esso selvatico, sia d’innesto. Nel 
primo caso così si opera per ottenere i rami su i 
quali praticare l’innesto nell’anno seguente, e nel se¬ 
condo , perchè la pianta formi il così detto castello. 
Mi opposi alla seconda pratica sembrandomi irragio¬ 
nevole l’obbligare la pianta a riprodurre nuovi rami, 
mentr’essa n’è di già provveduta ; e volli che nella 
primavera del i 83 o si eseguisse la piantagione de’ 
gelsi innestati senza troncarne i rami. 1 contadini , i 
fattori, i dotti di campagna tutti mi erano di contra¬ 
rio parere per la sola ragione che ciò non si era mai 
praticato. Mi ostinai nel volerlo, e prescrissi che per 
esperimento comparativo , a circostanze eguali, se ne 
piantassero alcuni decapitati. Com’era ben persuaso , 

1 gelsi coi rami intatti prosperavano maravigliosamen¬ 
te ; e poiché poche ore trascorsero Ira l’estirpa mento 
diligentissimo dal vivaio e la loro posizione in carn- 
P a o na , mandarono e*6Ì foglie quasi contemporanea¬ 
mente a quelli che stati non erano sottoposti al tras¬ 
piantamento. Nella primavera del i 83 l, poiché m ac¬ 
colsi che prosperavano in un modo quasi inaspettato, 
dovetti in qualche luogo diradarli; e nel trasportarli 
ebbi occasione di verificare quello che io aveva già 
supposto , cioè che il numero delle radici si era in 
un sol anno maravigliosamente moltiplicato. Osser¬ 
vai que’ che stati erano piantati senza rami, e li vidi 
muniti di ineschine cacciate: il tronco eguale a quello 
deiranno precedente, le radici in pochissimo numero, 
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e quasi nello stato della piantagione. In quest’anno 
(i833) per la prima volta colgo foglia dai primi, e 
li tronco, giacché i rami sono cresciuti a dismisura: 
il tronco che all’alto della piantagione aveva di dia¬ 
metro un quarto d’oncia, ora è di circa un’oncia, vi¬ 
goroso e forte. Quelli decapitati non sembrano appar¬ 
tenere alla stessa età. Ora estendo questa pratica an¬ 
che quando si tratti di gelsi da siepe o da boschet¬ 
to. Nel primo anno mi giova il uon troncarli ed a- 
spetto l’anno seguente. Avverto che il traspianta¬ 
mento dei gelsi d’innesto coi rami viene da me pra¬ 
ticato sopra quelli che hanno non più di mezz’oncia 
di diametro ; poiché diversamente i rami diverrebbero 
troppo voluminosi e pesanti e male si comportereb¬ 
bero colla debole adesione delle radici col terreno , 
e quindi sarebbero soggetti a scosse, a movimenti fa¬ 
tali alla pianta. Chi ne ha veduto l’esperimento , e 
chi mi derideva, ora m’imita, anzi ci ha chi esagera 
piantando con questo metodo gelsi troppo grossi, per¬ 
la qual ragione non riescono lodevolmente. 

Il traspiantamento non è un fatto indifferente sulla 
vitalità della pianta ; dunque numero maggiore di 
circostanze favorevoli all’economia della pianta impor¬ 
teranno a rendere meno sensibile tale operazione. Una 
delle principali si è il procurare lo sviluppamento delle 
foglie il più presto che sia possibile. Quando il sugo 
stanziato nei vasi della pianta si muove e viene ela¬ 
borato dalle foglie discendendo lungo la corteccia , 
va esso ad alimentare od attivar le radici in modo 
che presto il sistema della pianta è rimesso in per¬ 
fetto equilibrio. Piantando dunque il gelso coi rami 
abbiamo le gemme disposte ad aprirsi ed a schiudere 
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te foglie alla benefica azione della luce , dell’aria e 
del calore, in modo che le sue funzioni tengono im¬ 
mediatamente attivate senza il bisogno d’uno sforzo 
maggiore , quale sarebbe l’obbligare la pianta a pro¬ 
durre nuovi rami per procacciarsi le foglie. Se con- 
v iene piantar le roveri, i platani non decapitati, per 
<jual ragione converrà mai decapitare il gelso d’innesto? 

( Biblioteca Italiana ). 

MANUALE DEL VIGNAIOLO TOSCANO 

Del Canonico Preposto Ignazio Maleuotti. 

(Estratto secondo ). 

Trattasi nel capo 4 *° della piantagione delle viti, 
ove s’insegnano in particolare quelle regole , che fu¬ 
rono di già da noi riportate alle pagine 4oi , e 44 1 
del Tom. di questo Repertorio sulle puntazioni in 
generale. Di scavare cioè ampie fosse qualche tempo 
prima nel luogo, in cui s’intende di piantare le viti, 
e lasciarle aperte ed esposte quanto più si può 
all azione del sole, dell’aria, ed anche del gelo. Pre¬ 
ferire piuttosto le stagioni d’autunno , o d’inverno 
anziché aspettare alla primavera $ encomiando il prov- 
ver io. Pia illazione sollecita , denaro assicurato , e 
1 altro Chi pianta la vigna in autunno guadagna 
un anno ; e biasimando al contrario l’indolenza di 
quelli agronomi che sogliono sempre differire le ope¬ 
razioni. S’inculca quindi con Marco Porcio Catone : 
doversi prontamente operare , essendo le faccende agra¬ 
rie di tal natura , che se Cuna si fa tardi , tardi pure 
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dovransi fare le altre due. Di mettere sul fondo delle 
fosse rottami di fabbriche, sterpi, sarmenti, od altre 
simili materie che passando per un’insensibile, e gra¬ 
duata fermentazione, servono a mantenere per molti 
anni un continuo alimento, non che a rendere il ter¬ 
reno soffice , e quindi più adattato a lasciar meglio 
barbicare i maglioli. E qualora fosse il terreno ar¬ 
gilloso, suggerisce con Filippo Re non esservi cosa 
migliore di quella di mescolare la terra colla sabbia 
all'atto della piantazione. 

Dopo avere il nostro autore biasimalo l’uso di certi 
luoghi della Toscana di piantare promiscuamente viti 
ed ulivi, siccome piante che esigono una coltivazione 
aifatto diversa l’una dall’altra , ed aventi una durata 
differente , raccomanda di non piantare troppo fitte 
tanto le viti, quanto i pioppi, affinchè intralciandosi 
le radici non abbiano a disputarsi lo spazio , e l’ali¬ 
mento tra di loro, determinando la distanza di circa 
due braccia sia pei filari a pioppo come pei pergolati, 
avvertendo di non mettere il concime troppo vicino 
alle radici, il quale non farebbe che pregiudicare; ed 
encomiando nel tempo stesso la conservazione della sim¬ 
metria dovendosi coll’utile combinare anche l’eleganza. 

Condanna il costume di quelli che sogliono espres¬ 
samente recidere i maglioli qualche mese prima della 
piantazione per tenerli custoditi sotto terra, siccome 
assai più ragionevole il credere che debbasi in essi 
conservare una maggiore vitalità vegetativa uniti alla 
madre pianta anzi che separati dalla sorgente natu¬ 
rale della loro esistenza , comunque conservali sotto 
terra, a cui si deve ricorrere quando non si può al¬ 
trimenti operare. 
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Insegna di procurare che restino sollo il terreno 
c, nque o sei occhi da cui devono spuntare le radici, 
c due o tre sopra la terra per avere tralci a suffi¬ 
cienza nel caso che alcuno di essi per qualche acci¬ 
dente perisse ; di polverizzare bene la terra di mano 
Ia m ano che si riempie la fossa per mondarla da 
tu Ue le erbe cattive, e singolarmente dalla gramigna 
c he suole ripullulare anche a graude profondità. 

Raccomanda inoltre di piantare ogni diversa qua- 
iUà di viti separatamente in ciaschedun filare o per¬ 
golato, per agevolare maggiormente la vendemmia in 
diverse riprese , cogliendo cioè dapprima la più ma¬ 
tura, ed aspettando che l’altra si perfezioni maggior- 
roente, avvertendo però d’avere sempre di mira di 
piantare nelle esposizioni più meridionali le uve tar¬ 
dive, e viceversa le primaticcie in quelle più fredde. 

11 capo 5.° si aggira intorno ai tre principali modi 
di piantare le vili, a cui sono riferibili tutti gli altri,* 
cioè a viti basse , a pioppo ed a pergolato. 

La coltivazione della vite bassa ora sostenuta da 
semplici canue, ora da pali più o meno grossi, adot¬ 
tata nei paesi oltremontani, e segnatamente dai Fran¬ 
cesi, che vorrebbero bandito il sistema di tenerla sui 
pioppi, la crede il Malenolli adattata soltanto pei 
luoghi molto elevati ed esposti ai venti, non che pei 
terreni alquaulo sassosi e sterili, in cui difficilmente 
prosperano i pioppi. 

INon si nega, che la vite bassa detta anche general¬ 
mente a vigna suol dare un vino migliore ; ma po¬ 
tendosene avere del buono anche altrimenti , senza 
escludete nessun altro modo di coltivazione trovato 
dall’esperienza più conforme alle circostanze del eli- 
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ina , della situazione, e del terreno , si dà la prefe¬ 
renza a quella a pioppo. Ed è dal nostro Autore ri¬ 
tenuto per un errore ed un pregiudizio quello di li¬ 
mitare universalmente la vite a darci un solo grap¬ 
polo di uva quando è in grado di somministrarcene 
cento e più, quasi condannar si volesse ad una vera 
sterilità; adducendo , che chi facesse altrettanto con 
altre piante obbligandole a produrre un sol frutto , 
od al più due o tre, verrebbe senza dubbio riputalo 
per un stravagante e mentecatto. 

Per pioppo poi non s’intende già questa sola spe¬ 
cie di albero propriamente detta , ma sibbene qua¬ 
lunque altro che si faccia servire di vivo sostegno alla 
vite, siccome l’olmo, il frassino, la vetrice, e simili; 
e nei senso nostro si riliene sempre per pioppo l’a¬ 
cero campestre a tutti gli altri preferibile , siccome 
quello che serve di miglior sostegno per le vili ; che 
smagra meno il terreno ; che riceve senza pregiudi¬ 
zio quella forma che più aggrada, ed in modo da non 
produrre tanl'ombra nociva alla vite stessa ed al se¬ 
minato sottoposto ; che meno favorisce la nascita , il 
ricovero ed il sostentamento di molti vermi ed in¬ 
setti ; non che per moltissime altre lodevoli qualità 
analoghe a simil genere di coltivazione, e di già an¬ 
noverate abbastanza anche da noi nel Tomo 4-° di 
questo Repertorio pag. 3ai. A favore di tal modo di 
coltivazione delle viti si rammenta che questa pianta 
è suscettibile di qualunque altezza al pari degli al¬ 
tri alberi. Presso gli antichi infatti si sa, che esiste¬ 
vano viti di sì grande grossezza, che appena due uo¬ 
mini giuntamente potevano abbracciare il loro tronco. 
Tali saranno certamente state quelle clic fornirono 
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il legno per fabbricare Ja statua di Giove ammirata 
in Populonia , e le colonne del tempio di Giunone 
m Metapunto, e la scala che metteva al tetto di Diana 
Dfesia. Ed in Toscana presso Sorano esiste tuttora 
una vite con un tronco di due braccia e mezzo di 
circonferenza , ed un’altra presso l’Arno in un luògo 
c liamato Leccio di una pressoccliè medesima cir¬ 
conferenza. 

Ne risulta quindi che il prodotto della vite colti¬ 
vata a pioppo riesce senza paragone maggiore di quello 
e la vigna bassa. Nè credasi cbe si perda tanto in 
qualità quello che in quantità si guadagna, poiché in 
ersia a Casbin ed in altri luoghi le viti hanno per 
ordinario il tronco del diametro circa di 8 pollici,- per 
Cui s * sostengono da loro senza palo , eppure danno 
Uva squisita, e vini eccellenti; ciò che ha luogo istes- 
sameqte nell'Ircania , nella Georgia, sul Caucaso ed 
a »che nel Fiorentino colle viti mandate sopra altis¬ 
simi alberi, al segno di rendere qualche volta persino 
difficoltosa la vendemmia. Strabono e Vairone rap¬ 
portano molti esempii d’enorme prodotto ottenuto da 
viti lasciate crescere alla naturale loro grandezza, ed 
J celebre vino cecubo derivava appunto da vili arboree. 

tante vantaggiose circostanze si consiglia insie- 
me a abbroni d abbandonare l'uso di ridurre a spre¬ 
giavo e pimraeo la vite, fatta per pareggiare ogn’altro 
a bero, ed essere gigante fra gli arbusti, nel qual de- 
p oia » e stato cagionoso ed infermiccio non dovreb- 
besi mai ridurre questa pianta, se non nel caso di 
necessità d. doverla sotterrare per difenderla da un 
eccessivo freddo , ciò che non occorre generalmente 
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in Italia , dando per conclusione i seguenti carmi di 
Z ausilio. 

» E quanto più van verso il Ciel gli arbusti 
» Più vien giù l’uva amabile e benigna , 

» E più sinceri e generosi i musti. 

Maritate per così dire le viti al loro pioppo in nu¬ 
mero sufficiente , devonsi distendere orizzontalmente 
i rami ad una data altezza con quell’ordine e simme¬ 
tria la più conveniente alla situazione del vigneto. 

E cbi temesse dell’inferiorità del vino non ha che 
di raddoppiare le diligenze al momento della ven¬ 
demmia. 

Parlasi in fine del terzo metodo di tenere la vite, 
cioè a pergolato , il quale , quantunque dispendioso , 
può per molti rapporti convenire, siccome sarebbe nei 
giardini, lungo i muri dei medesimi esternamente , 
non che delle case coloniche occupando vantaggiosa- i 
mente certi spazii che altrimenti non si potrebbero 
mettere a profitto. 

Sogliono poi le viti a pergolato produrre la mag¬ 
giore quantità d’uva possibile massime in vicinanza ai 
fabbricati , e se da esse non si hauno sempre vini 
migliori si possono spesso ottenere uve primaticce , 
e scelte per le tavole. 

In prova del sommo prodotto , che si ricava dalle 
pergole si rapporta l’esempio di una vite di Roma in 
vicinanza ai portici di Livia , la quale sola serve a 
coprire un intiero pergolato da passeggio dando an¬ 
nualmente dodici anfore di vino ( libbre 80 l’una ). 

Il nostro vignaiolo stesso educò una vite a pergo¬ 
lato che nel i83o gli produsse 44® grappoli d’uva 
perfettamente matura , ed altri 34<5 grappoli di mo- 
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scadello bhnco furono raccolti da una sola vite con¬ 
temporanea nel giardino di s. Giminiano. 

Raccomandasi finalmente soprattutto per tutti tre 
i metodi la scelta dei maglioli, delle barbatelle, e dei 
pioppi, e quando occorra , anche dei pali per soste- 
nere le piante , richiamando quel proverbio che un 
Uon P al ° è quello che specialmente produce tuva 

1.1 gran copia; poiché se le viti, gli arbori, ed i pali 

110.1 aouo buoni , prosiegue con Tansillo : 

» Se con misura ed arte non fur posti 
» Ancorché sian ben colti e’n lor stagioni 
» Rende poco il poder benché assai costi. 

S insegna nel 6.° capitolo a custodire li maglioli nei 
primi tre anni di loro età , incominciando dal trito 
proverbio ; Chi semina e non custode , assai tribola 
e poco gode; intendendo di dire, che allorquando si 
ben piantato si e fatto ancor poco per condurre 
n vigneto al suo pieno effetto. Raccomanda pertanto 
s e non si vuole gettare fatiche e spese , di prestaro 

1.1 tte le necessarie attenzioni alle tenere pianticelle 
affidate al suolo, insinuando a ciò fare lo stesso pro¬ 
prietario : imperocché non si deve affidare l’incarico 

hicchessia , ma sibbene a persona cognita e da 
p omettersi , diffidando senz’eccezione dei coloni. 

* ti sul timore di essere da un’anno all’altro licen¬ 
ziati potrebbero, siccome por lo più succede pur trop¬ 
po, tiascurare di prestare le debite attenzioni, e la- 
ciaie per sempre imperfetto il vigneto ; che se ven¬ 
gono rimproverati di trascurine, con pronte scuse 
se la cavano incolpando e le contrarie stagioni, e la 
bina , e la fortuna , ed intanto il padrone resterebbe 
deluso e nell’interesse e nelle speranze. 


*4 
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Dietro gl’insegnameuti del Trinci tenuti per i mi¬ 
gliori, intorno alla coltura dei maglioli, si raccomanda 
di smuovere il terreno di quando in quando per rom¬ 
pere la crosta che si forma, estirpando qualunque sorta 
d’erba all’intorno e spezialmente la gramigna , e to¬ 
gliendo tutti quei getti sovrabbondanti ed inutili per¬ 
chè abbiano meglio a prosperare quei soli destinati 
a formare il fusto della nuova pianta. In secondo luo¬ 
go di vangare ogni anno il terreno in primavera in 
momento che sia asciutta la terra, c giammai quando 
sia bagnata, e sino ad una certa profondità, tagliando 
in tale occasione tutte le radici superficiali con un 
ferro ben affilato senza lacerazioni e risparmiando le 
profonde. 

Rimettere ogn’anno ed idl’opportuna epoca quel nu¬ 
mero di maglioli che per qualunque incidente sia 
perito, o mostrisi stentato ed incapace di diventare 
una bella pianta; spuntando ogni anno la nuova messa 
del magliolo a due o tre occhi, togliendo tutti i capi 
sortiti ad eccezione del più vegeto , che anch’esso si f 
vuole spuntato all’altezza di un braccio , e sempre 
affidato con opportuno legaccio a qualche sostegno. 

Si raccomanda di ritornare dopo qualche tempo a 
rivedere le pianticelle per togliere tutti quei piccoli 
rametti laterali che sogliono di nuovo spuntare alla 
maggior parte dei nodi , od ascelle delle foglie per 
obbligare a concentrarsi tutta la forza delle piante 
nelle radici e nel capo maestro , che va mantenuto 
in direzione verticale perchè non abbia a riescire il 
tronco tortuoso. 11 tralcio preservato , s’insegna , nel 
terzo o nel quarto auno di lasciarlo a tutta quell'al¬ 
tezza j a cui si vuole destinare per tutta la vita il 
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gambo della pianta secondo il genere del vigneto , 
semprecché sia desso vigoroso , sano e con occhi ri¬ 
levati , condannando assolutamente l’usanza di for¬ 
giare in più anni ed a poco a poco il gambo della 
vite, spuntandolo annualmente a sole due o tre gem¬ 
me; usanza che vorrebbe sbandita siccome buona sol¬ 
tanto per sfigurare la vite, e renderla per sempre me¬ 
schina. Si adduce in prova di ciò il confronto di quelle 
T >ti alzate a poco a poco con quelle che lo furono 
tutto in una volta, essendo le une tortuose, piene di 
cicatrici, spesso coperte di muschi e di licheni, con¬ 
tinuamente soggette a servire di ricettacolo agl’insetti 
nocivi, ed a divenire sterili in breve tempo, e le al¬ 
tre a pari circostanze di età , situazione e coltura , 
sempre invece vigorose con gambo dritto , liscio , e 
per lungo tempo fornito di ubertosi pampini. 

S’avverte di fare la sfrondazione in tempo e guar¬ 
darsi dall’aspettare troppo tardi , come inclinano di 
praticare generalmente i contadini per il mal inteso 
Profitto di far servire le inutili frondi di pascolo al 
bestiame, e quindi rovinare l’intiera piantagione di un 
vigneto per una piccolissima quantità maggiore di 
foraggio. 

Anche la consueta concimazione non va dimenti¬ 
cata dando la preferenza alla colombina , e non solo 
per le viti, ma eziandio per i pioppi, affinchè anche 
la pianta di sostegno abbia a farsi bella e nutrirsi 
bene senza detrazione d’alimento per la vite stessa 
destinato. 

Quando occorrono sostegni per le viti sia per l’e¬ 
conomia come per non incontrare il pericolo di vedersi 
atterrate le piante col loro prodotto dai venti, o tor- 
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tuosamente ripiegate dal peso in sensi diversi , non 
bisogna mai servirsi di legnami verdi, ma sibbene sta¬ 
gionati, secchi, levando loro la corteccia, siccome cose 
che influiscono assaissimo alla loro durata. 

Due modi d’allevare i Diaglieli si distinguono in 
Toscana pei primi tre anni : l’uno chiamasi portarli 
a occhio , e l’altro succiderli, cioè reciderli a fior di 
terra. Ma replicate esperienze di valenti agricoltori 
dimostrarono più vantaggioso il primo , senza però 
escludere dalla pratica il secondo qualora dietro par¬ 
ticolari attenzioni fosse coronato da felice successo. 

METODO PER OTTENERE GROSSE CIPOLLE. 

Havvi un metodo seguito in alcune contrade per otte¬ 
nere delle cipolle sì belle come quelle che crescono in 
Spagna ed in Portogallo. Questo consiste nello scegliere 
fra le cipolle dell’ultima ricolta, le più piccole; si con¬ 
servano in luogo secco, al riparo del gelo sino alla pri¬ 
mavera, epoca nella quale si deve piantarle a conve¬ 
niente distanza, ed in un buon terreno. Si coprono i 
bulbi con poca terra ben leggera. Si resta maravigliati 
nel vedere che queste cipolle così coltivate giungono 
spesso a 5 poi. di diametro; esse sono altresì suscetti¬ 
bili di conservarsi meglio di quelle provenute da seme. 

Bisogna ora cercare di determinare la causa di que¬ 
sto accrescimento nelle cipolle : sembra dessa derivare 
dal non poter produrre le radici bulbose , nel primo 
anno tutto il succhio necessario alla lor formazione, e 
perciò si addice a queste piante, in un clima come il 
nostro, due estati che producano ad un dipresso lo 
stesso effetto come un solo estate in Spagna e nel Por¬ 
togallo. ( Ann. de la Soc. d'hort. Paris sept. i831 ). 
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SUI MODI I PIÙ CONVENIENTI COI QUALI AUMENTARE 
CONSIDERABILMENTE NEL NOSTRO P^ESE 
LA PRODUZIONE DELLA POTASSA 

Memoria del sig. Angelo Abbene , Farmacista , 
Ripetitore di Chimica generale e di Farmacia; 

Socio libero della Reale Società Agraria, (i). 

Nìsi utile est quod facìmus , 
stuha est gloria. Ck. 

La Reale Società Agraria desidera che siano indi¬ 
cali i mezzi i piu convenienti onde aumentare con- 
siderabilmente nel nostro paese la produzione della 
potassa conosciuta in commercio anche col nome di 
salino , allume di feccia , ecc. 

Voleudo io procurare di corrispondere al desiderio 
di questa dottissima Reale Società , sempre intenta a 
promuovere le cose di pnbblico vantaggio , ho divi¬ 
sato di distribuire in tre parti le materie contenute 
nella presente memoria. 

Nella prima si contengono alcune nozioni prelimi¬ 
nari credute necessarie al proposito 5 quindi alcuni 
cenni intorno alle piante maggiormente atte a som¬ 
ministrare questo prodotto $ fra queste la vite, che 
interessa più particolarmente la nostra agricoltura, l’ho 
riconosciuta come la più influente nel ramo speciale 
d’industria del quale intendo di ragionare 5 a questi 
titoli vi ho destinato un distinto capo. 

( 1 ) Fedeli alla nostra promessa fatta alla pag 44, essendo or* 
venuta alla luce la memoria che consegui h premio, ci affrettiamo 
« farla di pubblica ragione. 
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Nella seconda sono indicati i metodi di fabbrica¬ 
zione ravvisati i più facili, e i più proprii, con quelle 
cognizioni relative per un oggetto di fabbricazione 
così importante nelle manifatture. 

Nella terza parte viene dimostrato, cbe si può au¬ 
mentare la potassa in un modo indiretto col ricupe¬ 
rare quella già stata impiegata nel bucato ordinario, 
e nell’imbiancamento delle tele, del filo, della cana¬ 
pa , e del cotone ; che in fine in molte arti si può 
risparmiare la potassa con succedanei , come nelle 
fabbriche d’allume , di sai nitro , nell’arte vetraria , 
tintoria ecc., che ne fanno una grande consumazione. 

PARTE PRIMA. 

Capo I.® 

Nozioni preliminari intorno alla potassa. 

La potassa era conosciuta sin dalla più remota an¬ 
tichità sotto variate denominazioni secondo i mate¬ 
riali da cui si estraeva: così quella ottenuta dalla com¬ 
bustione dei graspi residui del vino prese il nome di 
ceneri di Toscana , di Moncalvo • così si è dato il 
nome di tartaro calcinato o allume di feccia a quella 
ottenuta dalla calcinazione del tartaro delle botti ; e 
se quest allume di feccia veniva ad essere lissiviato, 
e svaporato a siccità, acquistava il nome di sai tar¬ 
taro; quello di salino , se si lissiviavano le ceneri de’ 
focolari, ed era svaporato a secco il lissivio; lo stesso 
sale estratto dalla cenere di varie piante officinali, 
come dell’assenzio ( Artemisia absynthium L .) della 
ceniamo minore ( Erythraca centaurium L.) e simi- 
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lì , Fu denominato sale fisso d'assenzio , di centaurea 
minore e simili, detto anche alcali vegetabile. 

lali nomi, sebbene improprii, sono tuttora conser¬ 
vati nel commercio, nelle arti, e anche nella farma¬ 
cia , e sotto qualunque denominazione si trovi la 
potassa, essa e ben lontana dall’essere pura, ma tro¬ 
vasi unita all'acido carbonico, e più o meno a sostanze 
eterogenee. 

L’intima natura della potassa pura fu per lungo 
tempo ignota ,• un gran numero d'opinioni si mani¬ 
festarono intorno alla medesima ; molti avendo osser¬ 
vato eh’ essa ha caratteri d’alcalinità analoghi alla 
calce, l’hanno riguardata come calce modificata. Que¬ 
st ipotesi parve verisimile dall’osservare la formazione 
del nitro ( nitrato di potassa ) sui muri delle canti¬ 
ne, delle stalle , ove sono sostanze vegeto-animali in 
iscomposizione, e in contatto colla calce; tale ipotesi 
sembrò pure confermata dallo sperimento di Pietsch , 
d quale dopo aver lasciato per alcuni mesi della calce 
al dissopra d’un recipiente pieno di sangue in putre¬ 
fazione , ottenne da questa calce dei cristalli di sai 
nitro ; la vegetazione vigorosa delle piante in terreno 
molto calcareo , ha vieppiù comprovata quest’idea , 
essendo tali piante molto ricche in potassa. Fu in 
seguito riconosciuta , e riguardata come una sostanza 
tutto affatto diversa dalla calce. Finalmente i progressi 
della scienza chimica avendo dimostrato , che l’elet¬ 
tricità è uno dei più efficaci mezzi per risolvere i 
corpi nelle loro parti costituenti, ed essendosi già da 
molto tempo dubitato della sua semplicità, Daiy 
giunse con questo mezzo, cioè con una potente pila 
di Volta , a risolvere la potassa in un metallo parti- 
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colare, che chiamò potassio , ed in ossigeno ; talché 
la potassa d’allora in poi fu riguardata come un ossido 
metallico alcalino (i). 

La sede della potassa si può riguardare come esclu¬ 
siva nei vegetabili; essa trovasi però in alcuni mine¬ 
rali come nel feldspath ; allo stato salino cioè di sol¬ 
fato, in alcune acque minerali, ed esiste talvolta negli 
animali. 

Non si ha esempio d’aver rinvenuta la potassa li¬ 
bera nelle piante, ma trovasi sempre combinata cogli 
acidi, cioè allo stato salino; gli acidi salificanti la po¬ 
tassa sono per lo più di natura, vegetale, come l’acido 
ossalico, il tartarico, il malico, il gallico ecc. Coll’a¬ 
cido ossalico trovasi nell’acetosella, sei rabarbaro ecc. 
col tartarico esiste nelLa vite e suoi prodotti ; col 
malico nelle mele, col gallico nella quercia ecc. Com¬ 
binata coll’acido nitrico la troviamo, frequentemente 
in vario piante; per esempio, nel giusquiamo ( Hyo - 
sciamus alhus. et niger L.) nel solano ( Solarium ni- 
grum L.), nel tabacco ( Nicotiana tabacurn L. ), nel 
girasole ( HeLyanthus annuus L. ), nella bietolarapa 
( Beta rubra), nel nasturzio (Sisymbriurn Nasturlium 
L.), nella beccabunga ( Veronica Beccabunga ) e si¬ 
mili ; si trova allo stato di solfato e di muriato di 
potassa nell’assenzio , nel millefoglio , nella senapa , 
nella ruta , ed in molte altre piante che ho ricono¬ 
sciuto più volte ; e nella cicuta in ispecie si è tro¬ 
vata una quantità considerevole di muriato di potassa 
( cloruro di potassio ) cristallizzato coL solo, concen- 

(») Ho tralasciato di descrivere i caratteri sì del metallo , 
che dell’ossido , i quali si possono leggere nei trattati recenti di 
Chimica. 
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trare il sago di della pianta , e dopo un riposo suf¬ 
ficiente. 

Fra i sali a base di potassa esistenti nei vegetabili, 
i soli che ci possono somministrare la potassa coinè 
fonte perenne , sono quelli formati da un acido ve¬ 
getale, o dall'acido nitrico, poiché questi sali per la 
combustione delle piante sono scomposti, e la potassa 
rimane allo stato di sotto-carbonato. 

La potassa non esiste in tutte le piante nella stessa 
proporzione , ma varia secondo la loro varia natura, 
età e suolo in cui vegetano ; così le piante ortensi 
sono più ricche in potassa , che le altre ; le giovani 
assai più che le invecchiate, e così le piante erbacee 
ed arbusti più che il fusto degli alberi. Nelle piante 
istesse le foglie contengono maggior quantità di po¬ 
tassa che i rami, e questi più che il fusto (*). 

Molte indagini si sono fatte per provare se la po¬ 
tassa nelle piante si formi , oppure sia ricevuta dalla 
terra per mezzo delle loro radici ; dai falli si può 
credere che in parte formasi neU’atto della vegeta¬ 
zione ; ma pur anco le radici nel ricevere gli umori 
necessarii per rincremerrto della pianta ricevono al¬ 
tresì dalla terra della potassa. Nel i.° caso osserviamo 
la formazione della potassa nelle piante vegetate nello 
zolfo o nella selce pura , bagnati con acqua , ove 
non vi è indizio di potassa ; nel secondo caso osser¬ 
viamo , che le piante ortensi come la bietolarapa , i 
cavoli , lo spinace e simili , sono più ricche in po¬ 
tassa quando vegetano in terreno- che contiene molto 
ingrasso, e sostanze vegetali che vanno discomponendosi. 


(.) Annal. de Chìin. Tom. XIX. 
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La potassa poi nelle piante si distrugge coll’invec- 
chiarsi delle medesime; fatto che vien provato al solo 
considerare , che le ceneri dei forni da pane sono 
giudicate migliori di quelle delle fornaci da mattoni, 
da calce e simili. La sola differenza consiste in che 
i panattieri impiegano per lo più rami teneri o giovani, 
epperciò più ricchi in potassa; nelle fornaci da mat¬ 
toni s impiega legno vecchio o morto in piede già de¬ 
pauperato di potassa. 

Per riconoscere la quantità di potassa esistente 
nelle varie piante, e quali potevano essere le migliori 
per l’estrazione di questo alcali , si sono fatti molti 
sperimenti. 

Accennerò i risultamenti i più importanti ottenuti 
da cento libbre (peso di Piemonte) di pianta secca, 
in cenere, ed in potassa cosi detta in commercio. 

Cenere Potassa 

Legno di quercia ( Quercus Ub onc dr - 8 r - lib.onc. dr. g r . 
robur L.) . . • i 4 » 54 - * , 6 83 . 

di alherella ( Populus 

alba ). . . .1 2 6 6 j. o 071 6. 

di carpino ( Carpinus 

betulus ) • • • 1 i 4 25 . o 1 4 3 . 

di faggio (1) ( Fagus 

sylvalicc ) . . , o 7 o io. o 1 6 3. 

Frutto del castagno d'india 
torrefatto (a) ( Msculus 

hipfjocast. ). • 4 8 » o. . 3 64. 

Ortica comune ( Unica 

(1) Annal de Chini, tom. XIX pag. 178. 

(a) DicUuuo. de» dt'couy. lom. XIV pag. xì\. - 
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Cenere Potassa 

lib. onc. dr. gr. lib. onc. dr. gr. 

uteri*). ^ . . io 8 o 36 . a 6 o 25. 

Cardo comune ( Carduus 

'vulgaris . . . 4 o 4 9. o 6 3 46. 

Felci dei boschi ( Polypod . 

Jilix Joem.). . . 5 o o 54 - 0 7 4 7* 

Cardo dei grani . . io 6 o o. 1 11 4 57. 

Iride selvaggio o giag¬ 
giuolo a larghe foglie 

( Spatula foetida ) . 4 3 1 12. o 94 5 (). 

Idem a foglie strette . 2 1 1 5 o. o 5 o 6. 

Cran giunco di riviera . 3 io 2 0. 0 8 5 27. 

Ciunco dei pantani (1) 4 4 o 18. o 60 57. 

Angelica ( Angelica syl- 


vestris) . . .19 

Tanaceto (Tanacetum vul¬ 

2 

2 

0. 

9 

7 4 

0. 

vare ). . . .9 

Erba lacca 0 uva lacca 

0 

0 

0. 

4 

7 4 

0. 

( Phjrtolacca decandra ) i 3 

0 

0 

0. 

4 

6 6 

0. 

Apocino ( Apocynum ) . 11 

Papaveri ( Papaver alb. et 

0 

0 

0. 

4 

11 2 

0. 

errai. ) . . . ^ 

IO 

4 

0. 

3 

7 4 

0. 

Erba giudaica . . .7 

Artemisia ( Artemisia vul- 

0 

0 

0. 

3 

3 6 

0. 

garis ) . ... 6 

Sambuco selvatico (Sam- 

6 

0 

0. 

3 

3 0 

0. 

bucus ebulus ) . IO 

Sambuco comune ( Sam- 

0 

0 

0. 

2 

9 6 

0. 

bucus nigra ) .6 

0 

0 

0. 

2 

9 » 

0. 


(0 Ausai, de Chim. toni. XIX pag. , 79 . 
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Topinambour (Heliantlius 

Cenere 
lib. onc. dr. 


Potassa 

lib. onc. dr. gr. 

tuberosus ) . 

Cicoria selvatica ( Cicho- 

8 

3 6 

0. 

2 5 a 

O. 

rium Intybus 

Felce ( Polypodium filix 

7 

0 0 

0. 

2 3 0 

0. 

mas ) . 

Ortica grande {Urtica ma- 

5 

6 0 

0. 

2 3 6 

O. 

ior) . , 

Girasole (1) ( Heliantlius 

11 

7 4 

0. 

vi* 

« 

O. 

annuus ) 

8 

0 0 

0. 

I I I 2 

0. 


Piatite da me state esaminate per lo stesso oggetto 
avendo pure operato su cento libbre di pianta secca. 


Cenere Potassa 

lib. oncr. dr. gr. lib. onc. dr. gr. 

Dalia io piena fioritura 


con foglie ecc. . 

io 

io 0 

Q. 

2 

8 4 

0. 

Gambo di dalia dopo l’in¬ 
tiera fioritura . * 

6 

0 4 

0. 


IO 1 

0. 

Bulbo di dalia. 

io 

8 6 

0. 

1 

9 7 

0. 

Kami di platano 

3 

1 4 

0. 

0 

3 6 

0. 

Kami di robinia 

3 

4 0 

0. 

0 

4 * 

24. 

Foglie di platano • 

12 

6 0 

0. 

2 

6 0 

0. 


( Vsggasi l'annotazione al capo secondo ). 

Pei raspi dell’uva , i sarmenti ecc. che ho pure 
esaminati sotto lo stesso punto di vista , veggnsi il 
capo terzo, della vite e dei suoi prodotli f della pre- 


(i) Dictiono. dcs decouy, toni, XIX pag. 137. 
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sente istruzione , nel quale trovansi descritti i risul¬ 
tati ottenuti. 

Sarebbe troppo lungo il descrivere tutte le piante 
state esaminate per quest’oggetto: accennerò soltanto 
quelle che possono essere utilmente impiegate per 
l’estrazione della potassa oltre le sovra descritte. 

Di questa natura sono l’assenzio ( Artemisia absyn - 
thiurn ), il giusquiamo ( Hyosciamus albus et niger L.\ 

11 verbasco (Verbascum thapsus) t le fabe dei panta¬ 
ni, la radice ed il gambo del tabacco ( Nicotianà ta- 
bacum ) , la borragine ( Borrago off.), la buglossa 
(Anchusa officili. ), la persicaria (Poligonum Persica - 
na ), il solauo ( Solanum nìgruni ), la pruua selva¬ 
tica ( Prunus sjrlrestris ), il ginepro ( Iuniperus corri - 
munis ), la ginestra, il nasturzio (Sjsimbrium naslur- 
lium ), la beccabunga ( Veronica beccabunga ), il 
gambo del ricino ( Ricinus commujùs ), lo stelo delle 
patate ( Solanum tubcrasum ), delle fave , dei ceci , 
dei fagiuoli e simili ; molte piante riguardate come 
inutili e daunose alla prosperità di altre piante utili, 
come i rovi, le spine ed altri arbusti o piante erba¬ 
cee, che vegetano tanto nelle selve, nelle colliue, che 
in altri luoghi nelle pianure, sono eccellenti per l’e¬ 
strazione della potassa. 

J rami giovani , le foglie inservienti ad altri usi 
meno proflcui , il frutto della castagna d’Iudia e il 
suo riccio, gli alberi morti in piede, come pure gli 
avanzi de vegetabili , che per lo più si perdouo sul 
suolo, ben raccolti, sono capaci d’aumeutare couside- 
rabilmente la produzione della potassa. 

L acqua de letamai svaporata a secco, calcinato it 
residuo , somministra molta potassa : ma non credo 
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utile il sottrarre all’agricoltura quest’eccellcnle conci¬ 
me, perchè il danno che le si arrecherebbe, non sa¬ 
rebbe compensato dal prodotto in potassa. 

Capo IL 

Piante ricche in potassa , delle quali la coltivazione 
si potrebbe utilmente rendere più comune o mag¬ 
giormente estendere. 

Fra le varie piante ricche in potassa ve ne sono 
di quelle, le quali benché naturalizzate, non sono ge¬ 
neralmente coltivate, eppure meriterebbero di esserlo 
tanto per l’estrazione della potassa, che per altri pre¬ 
gi ; d’altre poi la coltivazione meriterebbe di essere 
maggiormente estesa per le istesse considerazioni r* se 
ne citeranno alcune. 

Il frumentino o grano nero ( Polygonum Fagopy - 
rum Z.) è una delle piante fra le più ricche di po¬ 
tassa ; il suo seme serve di nodrimento al pollame , 
ed anche di alimento all’uomo 5 questa pianta nasce, 
cresce e giugne a maturità dopo il raccolto della se¬ 
gala , cioè nello spazio di due mesi circa. 

Per questi pregi merita di essere maggiormente 
coltivato in Piemonte, come lo è con ottimo successo 
nelle provincie della Brettagna, e in altre. 

11 lilla (jSyringa vulgans Z.), il girasole ( Helian - 
thus annuus Z.), il lopinambour ( Helianthus tubero- 
sus Z.), la dalia specie e varietà (Z>a/Aia), l’erba detta 
uva lacca ( Phytolacca decandrn Z.), e simili piante 
che vegetano nel nostro paese con molta celerità, sono 
ricche in potassa 5 il loro fusto annuale seccato serve 


DELLA TOTASSA igi 

inissimo per combustibile; e meritano di essere col¬ 
tivate sia per l’estrazione della potassa , che per or¬ 
namento delle nostre amene campagne. 11 lilla poi 
serve a far siepi folte , e di una bella altezza. 

La Robinia pseudo-acacia , le gledizie , il platano 
(Platanus orientalis Z.) (i) e simili vegetano con 
nna celerità prodigiosa, contengono una qtiautilà rag¬ 
guardevole di potassa ; la robinia in ispecie produce 
a &nualmente molti rami, cioè molto combustibile, e 
c °nie legno giovane, somministra un’abbondante pro¬ 
porzione di potassa, oltre ad altri pregi di cui essa è 
fregiata. 

Queste piante meritano per tali titoli una maggiore 
propagazione. 

In molti tratti di pubblica strada , lungo i canali 
molte acque, nelle ripe, ed altri sili spopolati di 
piaute , sarebbe cosa utilissima allo Stato il pianta- 
,n ento di questi, o di altri alberi secondo la località, 
polche mentre si accresce il combustibile, si aumenta 
l a produzione della potassa, e per la loro vegetazione 
Sl rende vieppiù salubre l’aria , e meu facile l’inva- 

(*) Quest’albero maestoso comincia da noi a diffondersi. Ricco 
m fogliame , ha il difetto che le sue foglie sono difficilmente pe¬ 
netrate dall’acqua , c difficilmente si putrefanno ; servono quindi 
*nale per concio, ma sono assai ricche in potassa. 

Le ho esplorate sotto questo punto di Tista : libbre cento fo¬ 
glie di platano secche mi hanno somministrato di ceneri libbre ia. 
e queste lissiviate mi hanno dato di potassa libbre a. 6. 

Dando alla potassa il valore di soldi 8 per libbra, prezzo cor¬ 
rispondente a lire dicci il rubbo , si ha , da quattro nibbi di fo¬ 
glie , un valore di soldi venti, che è quanto dire per valore delle 
foglie soldi 5 il rubbo , prezzo uguale circa a quello della paglia, 
il migliore fra i materiali per concio. Si hanno di più libbre dieci 
cenere residua , eccellente per concio. 
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siouc delle malattie contagiose ed epidemiche ; si 
hanno i legni per altri usi nelle arti e manifatture, 
ed i viaggiatori in estate non sarebbero molestati, lungo 
le strade, dal calore del sole. 

Tale piantarnento può farsi facilmente, e con tenue 
spesa tanto dai rispettivi possidenti , che dai Co¬ 
muni stessi. 

( Sarà continuato ). 

MODO DI REGOLARE I SEMI DEI FIORI ANNUI. 

Quando si semina all’aria libera , in piena terra 
bori annui li di cui semi sono minuti c che per la 
loro piccolezza non si può coprirli che leggermente , 
la siccità ne fa perire la maggior parte. Ecco quindi 
come il sig. Harrison giardiniere ripara questo incon¬ 
veniente. Dopo di aver sparso i semi e coperti di 
terra fresca e sminuzzata o crivellata vi si colloca 
sopra un vaso da fiori di terra capovolto : si lascia 
questo vaso sul luogo fintantoché i semi sieuo germo¬ 
gliati. Si alza allora il vaso per due o tre pollici e 
si lascia cosi sospeso per alcuni giorni finché si giu¬ 
dica opportuno di levarlo del tutto. Cosi operando 
non solo il vaso mantiene l’umidità del terreno , ma 
venendo lui stesso riscaldato dai raggi del sole , il 
calore che ritiene e che concentra , accelera la ger¬ 
minazione e lo sviluppo delle giovani piante. Si può 
dunque cou tale metodo ritardare la seminagione di 
i 5 giorni e più , e s’impedisce inoltre che vengano 
seppelliti i semi dalle forti intemperie frequenti in 
queste stagioni, non che predati dagli uccelli. 

(Annales de Fromont, dicembre i 83 i). 
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DELLA COLTURA DEL RISO BERTONE. 

Il sig. Dott. Carlo Ormea pubblicò un opuscoletto, 
intitolato Saggio sul riso bertone , e mezzi per pre¬ 
venire la malattia del brusone. Col nome di riso ber¬ 
tone egli intende il cosi detto riso secco o della 
China, oryza satira mutica di Del Carro , ossia riso 
senza resta, il quale oltre al suddetto carattere ha le 
sue foglie un po’ più larghette, non tanto lunghe nè 
aguzze come quelle del riso nostrano. Indicata in po¬ 
che parole la storia del bertone , che secondo lui è 
diverso dal riso di montagna, perchè questo non ab¬ 
bisogna di molta umidità, ma che però crede migliore, 
passa il sig. Dottore ad insegnar il modo di coltivare 
il bertone in giugno dopo il raccolto della segale e 
del grano, avendo però tralasciato di farci conoscere 
qual pratica tener si debba quando seminar vogliasi 
in primavera. Ecco i suoi precetti : 

» Appena eseguito il taglio della segala, del ravez- 
zone o del grano , locchè si fa da noi verso il finir 
di giugno, si appiana coll’aratro' il terreno, e si pra¬ 
ticano quelle divisioni o solchi soliti a farsi nei vari 
quadrelli a riso disposti; s’innalììa il suolo, si semina 
il bertone , e si rinnova l’acqua come nella coltura del 
riso nostrano, avvertendo però che questo riso vegeta 
e produce le sue spighe con minor dispendio d’acqua 
di quel che ricerca l’ordinario nostrano, non però è 
produttivo senza il soccorso dell’irrigazione. 

» Il serainerio in chi vuole godere dei due prodotti, 
vuol esser fatto nel mese di giugno , come abbiamo 
detto, non però dopo la scadenza di questo, esponen¬ 
doci un ulteriore ritardo nel seminarlo alla perdita 

i5 
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del prodotto totale, non essendovi tempo, nè talvolta 
abbastanza di calore nel mese di settembre a procu¬ 
rarci la maturazione del riso sopra descritto. 

» Si regola la semenza da gettarsi nel terreno a 
quattro emine per caduna giornata composta di cento 
tavole, e non a cinque come si usa praticarsi pel riso 
nostrano. Nei terreni vergini si suole semiuare il riso 
in aprile, ma questo essendo più precoce deve esser 
seminato più tardi. 

» Il terreno vuol essere grasso misto, non paludoso, 
quindi deve essere libero lo scolo deH’irrigazione a non 
infestarlo dalla troppa acqua che gli riescirebbe di 
non poco danno ; la mondatura deve essere replicata 
più volte per non lasciarlo ingombrare o perdere dalla 
straordinaria copia di piante acquatiche che con esso 
crescono ». 

Fa quindi conoscere i vantaggi di questo riso , i 
quali sono i.° laudar esente dal brusone; 2. 0 il ma¬ 
turar più presto e quindi poter ricavare dallo stesso 
suolo doppio raccolto ; i.° il maggior prodotto quasi 
doppio di quello del riso comune ; prodotto che viene 
ancora aumentato dal minor consumo che se ne fa 
sotto il brillatoio, per cui si ha ancora l’aumento di 
un sesto. 

Conchiude pertanto che senza dubbio preferir si 
deve la coltivazione del riso bertone a quella dell’a- 
cquajolo, ancorché nella vendita di quello si soffra il 
ribasso di una lira per ciascuna emina per essere il 
suo seme più piccolo e di cattiva presenza. Non pos¬ 
siamo per altro comprendere come questo riso abbia 
ad essere in commercio di minor valore per questi 
soli due piccoli difetti che sono un nulla in confronto 
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*1«1 vantaggio che presenta di essere, a suo dire, di 
grana dura e consistente. In questa derrata, che per 
la massima parte vien all’estero trasportata per la via 
di mare, questa qualità dovrebbe pur compensare ab¬ 
bondantemente tali difetti per niente essenziali. Che 
importa che il riso non sia bello in apparenza e di 
grana piccola, basta che sia buono e che si conservi. 
Forse che questa volta i commercianti non conoscono 
bene i loro interessi ? 

Bisogna dire che il sig. Dottore sia quasi persuaso, 
che anche gli agricoltori ed i proprietari siano inque-' 
sto caso e che non vogliano dare ascolto ai suoi con¬ 
sigli di lasciare il riso acquaiolo per coltivare il ber¬ 
tone , giacché malgrado questo non vada soggetto al 
brusone egli cerca d’indagare la natura della malattia 
e di suggerirne il rimedio. Il brusone dice il nostro 
Agronomo non è altro che un principio di carie che 
si propaga nel riso a guisa di contagio come nel grano 
carbone, duuque calcinamento, o solfatagio saranno i* 
rimedii da usarsi. 11 rimedio è molto semplice; ci 
spiace solo che almeno un caso non c’indichi in cui 
sia stato cimentato e riconosciuto vantaggioso. 

NUOVO MODO DI PREPARARE LA SEMENTE DEI BACBI DA SETA. 

Estratto da una memoria del sig. Bellani. 

Il baco giunto a maturità, nel formarsi quell’abi¬ 
tazione in cui passare da bruco a crisalide, e da cri¬ 
salide a farfalla, 1 assicura prima con fili più grossi e 
irregolarmente tesi ai ramoscelli all’intorno > sia per 
meglio difendersi da auimali distruttori, sia per ripa¬ 
rarsi da pioggie , e da ogni altra intemperie ; ma è 
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bea anche per trovare uno stabile punto (l’appoggio 
al momento che sortirà farfalla. 

Ma col metodo generalmente praticato di levar dai 
bozzoli quelle prime fila , ossia la bava , e di accu¬ 
mularli sopra una stuora , o un graticcio a strati di 
tre o quattro, o più bozzoli di altezza; nel momento 
che la farfalla si sforza di uscire , o non trova che 
mal fermi appoggi , sia nel proprio bozzolo quando 
comincia ad aprirsi il varco, sia nei circostanti quando 
già n’è uscita colle zampe anteriori; e per cui s’affa¬ 
tica, e vi riesce sì ma sempre stentatamente. Che se 
si parla dei bozzoli che rimangon dissotto agli altri , 
allora i punti d’appoggio sono pjù fermi , ma la far¬ 
falla si trova come oppressa sotto il peso e 1 ingom¬ 
bro degli altri bozzoli ; quand’anche non vi concorra, 
come bene spesso succede , l’incontro di due o più 
farfalle che si disputano testa a testa l’uscita , e si 
arrampicano l’una sull’altra. In qualunque modo poi 
succeda la nascita di queste farfalle, spruzzando esse 
sempre in notabile quantità un umore rossastro e 
terreo si lordano a vicenda, e ne bagnano i bozzoli, 
i quali poi quando si volessero filare , ne resterebbe 
la seta di qualità inferiore per quel deposito dissec¬ 
catovi sopra e di cui furono inzuppati. 

Il sig. Abate Assinclli di Caprino, borro della pro¬ 
vincia di Bergamo, inventò alcuni telai di legno ver¬ 
ticali non più larghi della lunghezza ordinaria dei 
bozzoli ; vale a dire strettissimi ma di un’altezza e 
lunghezza arbitraria , « per davanti , e per di dietro 
chiusi da fili di ferro tesi longitudinalmente colla di¬ 
stanza fra l’uno e l’altro prossimamente eguale alla 
grossezza de’ bozzoli come si tenderebbero le corde 
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di un’arpa ; e collocando fra questi fili orizzontai - 
mente strati per Strati li bozzoli che si destinano 
alla semenza ; insinuandoli fra li fili stessi che per la 
loro elasticità cedono al piccolo sforzo della mano 
che ve li colloca già spogliati di quella superficiale 
lanugine o borra ; che anche la mano della donna , 
anzi di un fanciullo basterebbe a ben disporre e con 
gran prestezza. Le dimensioni dei telai sono ad arbi¬ 
trio, e si possono moltiplicare a seconda del bisogno, 
e sovrapporre l’uno all’altro , e ravvicinarli in modo 
che una persona possa comodamente passarvi fra l’uno 
e l’altro, posti a guisa di pareti, ossia a spalliera. In¬ 
differente non è la distanza da un filo all’altro me¬ 
tallico; ma come già dissi dee esser alquanto minore 
della grossezza de’ bozzoli ; e siccome questi variano 
fra loro in grossezza , cosi senza precisarne la misu¬ 
ra , basterà di disporre in fila per la loro grossezza 
20, o 4° bozzoli , e conosciuta la lunghezza totale 
occupata si dividerà sul telaio con altrettanti fili lon¬ 
gitudinali di ferro quanti erano i bozzoli compresi in 
una data misura. In tal guisa disposti i fili metallici, 
c collocativi fra mezzo i bozzoli, presenteranno sem¬ 
pre questi le due estremità, ( dall’una o l’altra delle 
quali deve sortire la farfalla) tra un filo e l’altro, 
e vi rimarranno trattenuti sia dai fili medesimi, sia 
dallo stretto ravvicinamento dell’un bozzolo all’altro, 
sia dal peso dei bozzoli sovrastanti ; di modo che 
sebbene qualche bozzolo fosse notabilmente più pic¬ 
colo degli altri non caderebbe fuori , ed ogni farfalla 
troverebbe il punto d’appoggio sul suo bozzolo stes¬ 
so , sul quale si curva co’ suoi piedi a misura che 
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È manifesto il vantaggio di questa situazione, per¬ 
chè la farfalla può uscire senza affaticarsi , e senza 
imbrattarsi delle proprie o delle altrui escrezioni, es¬ 
sendo dell’istinto della farfalla di schizzare indietro 
rivoltandosi quegli umori, siccome fa anche nell’atto 
che depone le uova , per cui si consiglia a tenerne 
verticali le tele su cui le depone, onde non imbrattarle. 

Con grande facilità si raccoglieranno le farfalle che 
nascono, essendo tutte esterne, e non facendo neppur 
bisogno di tenere con una mano la farfalla , e col¬ 
l’altra i bozzoli sui quali si attacca , perchè questi 
sono come fissi. 

Non credo , come dissi , che questo ritrovato del 
sig. Ab. Assimili sia già stato pubblicato ; so bensì 
che alcuni avendone fatto uso se ne trovarono molto 
soddisfatti. Mi pare anche che sarebbe miglior partito 
di tendere due sottili fili di ferro , paralelli , e fra 
loro non più distanti di una o due linee invece di 
un filo solo, onde meglio assicurare i bozzoli, senza 
impedire menomamente la sortita delle farfalle dalle 
estremità de’medesimi. Si praticava già da altri d’in¬ 
filare per traverso i bozzoli senza nuocere alle crisa¬ 
lidi (ottenendosi un consimile effetto dal metodo del- 
1 Ab. Assimili ), tenendosi teso lo spago, e nella guisa 
che si fanno seccare i fichi ; ma non si potrebbe 
usare questo metodo che iu piccola partita e poi ri¬ 
mane sempre il dubbio, che l’ago sebbeu non ferisca 
la crisalide attraversando il bozzolo appena sotto il 
tessuto setaceo, il filo rimasto non sia d’inciampo al- 
l’uscire della farfalla. 

Vi fu chi pazzamente consigliò, onde avere un ot¬ 
timo raccolto, e senza prestarvi cura, di collocare ini- 


mediatamente sui gelsi li bacili appena nati , anzi di 
lasciarveli ivi nascere spontaneamente da uova depo¬ 
stevi dalle farfalle come succede nei climi loro pro- 
pni. Ma oltre l’impossibilità di proporzionare la quan¬ 
tità della foglia al numero dei bachi che nasceranno, 
^ natura colla moltiplicazione degl’ individui non 
tende che alla conservazione delle specie, distruggen¬ 
dosi gli animali fra loro oltre a tante altre cause me¬ 
teoriche ed accidentali. È però un’osservazione gene- 
ra le , che la farfalla mal volontieri depone le uova 
su quelle tele che noi apprestiamo loro, perchè non 
vi trovano un punto bastantemente solido su cui me¬ 
diante quel loro glutine naturale assicurare l’uovo; sic¬ 
come non lo deporrebbero mai sulle cedevoli foglie 
dello stesso gelso per istinto mirabile , perchè quelle 
foglie sono destinate a staccarsi, e cadere a terra dove 
d seme deperirebbe. Si vedono di fatto le farfalle col¬ 
locate sulla tela scorrere su di essa svolazzando irrequie¬ 
te, e non risolversi talvolta ad evacuare le uova che dopo 
uotabil tempo in mancanza di migliori punti d’appoggio, 
e quasi già estenuate; oltre di che Tesser tese troppo 
verticali quelle tele (per impedire il lordamento vicen¬ 
devole delle farfalle e delle uova) fa sì che il loro ventre 
grave delle uova medesime è costretto a fare uno sforzo 
maggiore incurvandosi per applicarne l’estremità alla te¬ 
la, mentre sui rami del gelso inclinati, si troverebbero 
nella più naturale positura. Se dunque invece di tela 
sì adoperassero rami secchi di alberi, ed a preferenza 
quelli stessi di gelso, senza forse occupar maggior spa¬ 
zio si otterrebbe la stessa quantità di semenza, la 
quale si staccherebbe facilmente dai medesimi me¬ 
diante l’immersione nell’acqua , e poco dopo finita 
l’operazione come si costuma da alcuni per le tele. 




aoo 


EFFETTO DELL’INCISIONE ANNLLARE DELLE CORTECCIE 
IN DIVERSE SPECIE DI FICHI. 

Un Agronomo Inglese ha praticato l’incisione an- 
nulare della corteccia sopra diverse specie di fichi. 
In alcuni, i frutti dei quali mai giungevano alla loro 
maturazione , ha ottenuto una grande quantità di 
questi fruiti , ma, come negli altri anni , sono ca¬ 
duti prima della maturazione. Alcuni fichi di Mar¬ 
siglia, piantati in istufa, gli davano una piccola quan¬ 
tità di fichi che maturavano benissimo *, l’annulare 
incisione gli ha fatti abbondantemente produrre dei 
frutti che sono maturati a perfezione. 

BIBLIOGRAFIA AGRARIA ITALIANA. 

Le prose e poesie campestri à’Jppolito Pindemonle con 
raggiunta d’una dissertazione sui giardini inglesi e sul 
inerito di ciò in Italia. Edizione accresciuta del giardino 
inglese descritto dall’Autore de’ sepolcri e di due appen¬ 
dici. Codogno, dalla Tipografia Cairo r832. 

Corso completo di economia rurale. Trattato completo 
teoretico e pratico dei mezzi di migliorare i terreni e de¬ 
gl’ingrassi del sig. Marlin , Milano i83i, coi tipi di Felice 
Rusconi. Un tomo diviso in due fascicoli 11. 7 , 08 . Tra¬ 
duzione dal francese. 

Sull’utilità e necessità dell’agricoltura. Memoria di Sil- 
vagni. Napoli. Presso Rafaele Tosco in 8 .° 

Trattato de’ principali quadrupedi domestici utili al¬ 
l’agricoltura , compilato dai dottori Giuseppe Morelli e 
Carlo Chiolini. Milano, presso Anton Fortunato Stella e 
figli. i83s. Forma il volume XIX della Biblioteca Agraria. 

Saggio sul riso bertone e mezzi per prevenire la ma¬ 
lattia del brusone del dott. Cario Ormea. Torino i833, 
presso i fratelli Reycends e coinp. Prezzo cent. 60 . 
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«ELLA SCOPERTA ET> INTRODUZIONE DEL NUOVO CELSO 
DELLE FILIPPINE. 

Brevissimi cenni del dott. Carlo Bianchetti , Medico 
condotto in Ornavasso , seguiti da un altro cenno 
sul metodo di coltivazione più conveniente ai piccoli 
proprietarii del Basso ed Alto Novarese. 

Varie interessanti memorie sui vantaggi e sulla col- 
ovazione del gelso delle Filippine vennero già pub¬ 
blicate nel nostro Piemonte col mezzo di questo 
utilissimo Repertorio d’Agricoltura Pratica. Io mi 
lusingo ciò nonpertanto che non debba essere a tutti 
discara anche una brevissima notizia, che io offro alla 
loia volta , intorno alla scoperta ed introduzione in 
Europa di questa famosa pianta che tanto interesse va 
risvegliando in tutto il mondo agricola. 

Scoperta del gelso delle Filippine. Già sino dal 
1819 , essendosi il Governo francese determinato di 
lare una spedizione alla Gujana e nei mari dell’Asia 
«otto il comando del capitano Philibert, venne nomi¬ 
nato il sig. Perrottet , allora impiegato al giardino delle 
piante del Re , per seguire la spedizione nella sua 
qualità di botanico-coltivatore , ed all’oggetto di ri¬ 
cercare, riunire ed aver cura, durante il viaggio, dei 
Vegetabili viventi che le navi dovevano trasportare 
agli stabilimenti coloniali francesi , non che a Parigi 
«1 giardino del Re , come soggetti di studio e come 
tipi riproduttori, tale essendo lo scopo della spedizione. 

Il sig. Perrottet compì la sua missione con un suc¬ 
cesso che ha fatto epoca nei fasti del Museo di Sto¬ 
ria naturale, e dopo un’assenza di trcntaouattro mesi 

46 
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rientrò a Parigi con tuia ricchissima collezione di ve¬ 
getabili viventi cd altri oggetti preziosi di Storia na¬ 
turate che secondo l’attestazione del celebre Thoùia 
fu incomparabilmente il più bello che andasse ad ar¬ 
ricchire il giardino allora ingrandito e perfezionato 
dal suo genio sublime. Rimarcavasi fra la collezione 
il gelso di Perrottet (i) (niorus multicauLis di Perrottet , 
morus cuculata di Bonafous ), ed è questo il luogo 
di dire come sia pervenuto il medesimo a scoprire e 
procurarsi questa pianta, non che ad acquistare una 
prima nozione della sua grande utilità. 

Nel discendere il fiume che attraversa la città di 
Manilla, capitale delle Isole Filippine, scopri un giar¬ 
dino cbinese ove fra mille vegetabili preziosi ebbe ad 
osservare il nuovo gelso. Un gelso di uria nuova spe¬ 
cie attrasse di preferenza lo sguardo e rattenzionc 
del botanico-viaggiatore per la grandezza considerevole 
delle sue foglie, il di cui peso ne faceva piegare a 
terra i rami. Sorpreso alla vista di tale straordinaria 
e caratteristica vegetazione non potè a meno di mo¬ 
verne in proposito questione al proprietario del giar¬ 
dino che lo accompagnava, il quale gli rispose essere 
questa pianta la sola coltivata nella China per alle¬ 
vare i bachi da seta, perchè da tempo immemorabile 

(i) Vi fu a Parigi chi pretese chiamare questa pianta Mùrier 
du Capitarne Philibert e Serre Pliilibert quella che fu costrutta per 
ricevere la collezione delle altre piante raccolte alla Gujana cd a 
Manilla dal sig. Perrottet. Ma altri fecero osservare non essere 
giusto di applicare alle piante nuovamente introdotte mercè le cure 
di uu naturalista laborioso il nome del capitano di naviglio che 
altro non ha fatto che trasportarle, senza forse sapere qual cosa si 
avesse a bordo. Che che ne sia il sig. Perrottet ha a gloriarsi 
che il nome di Morar-Perrolin già suona sulle labbra delle po¬ 
polazioni venete. 
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riconosciuta la migliore (i). Aggiunse in seguito il 
chiuese di averla recentemente seco portata da Can- 
ton a Manilla colla mira di propagarla in questa sua 
«uova patria adottiva e di usarne egli stesso per l’e¬ 
ducazione dei bachi da seta. Non vi volle di più per 
Spirare all’abile e previdente raccoglitore un vivo de¬ 
siderio di possederla,- non senza le più grandi istanze 
il coltivatore cbinese acconsentì finalmente di ceder¬ 
gliene due ceppi al prezzo di due piastre di Spagna 
ciascuno. Il cbinese coltivava in vaso queste piante, 
asserendo di non aver peranco avuto il tempo di 
propagarle , ina il botanico francese andò più presto 
innanzi nella bisogna. Il colpo d’occhio dell’esperienza 

10 fece ben presto giudicare del merito del suo acqui¬ 
sto , e fatti trasportare i due ceppi a bordo del suo 
bastimento, i fusti di cui erano composti vennero se¬ 
parati, e se ne ottennero sei piante distinte munite 
di radici le quali vennero poste in due grandi casse 
ripiene di terra (a). Tutti questi fusti vennero tron- 

(i) Coloro i quali ancora si ristanno dall’introdurre tra noi 
Questo gelso, malgrado l’evidenza dei fatti che loro si pongono 
•ott’occhio i quali ne dimostrano la grande utilità, e che si dichia¬ 
rano del medesimo nemici più forse per ostinatezza, che per l’intima 
persuasione che non sia al comune da preferirsi, giacché vogliono 
chiudere gli occhi quando altri cercano d’illuminarli, riflettano 
a questa circostanza, che il gelso introdotto tra noi dal beneme¬ 
rito BonaJ'ous è pur quello con cui si alimentano i bachi da 
& eta nel loro nativo paese. 

(a) Gioverà qui far sapere a chi per anco non ha osservato 

11 gelso delle Filippine , o letto le memorie dei sigg. Perrottet 
« Bonafous, essere quest’albero di sua natura nano, non formar 
tronco propriamente detto , ma gettare dalle radici vari fusti 
distinti che in un anno acquistano la lunghezza di sei o sette pie¬ 
di , e Analmente propagarsi per barbatelle, come il pioppo , i! 
•alice ecc. 
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cati all’altezza di dieiotlo pollici, i rami tagliali vcn«e 
nero tutti utilizzati, nulla fu gettato e tutto ridotto 
in pezzi di quattro a cinque pollici di lunghezza, per 
cui ne risultò una riunione di duecento cinquanta 
barbatelle che conficcate egualmente io terra in varie 
casse, presero tutte radici sotto gli occhi e le cure 
del sig. Perroltet durante i due mesi che la spedizione 
impiegò per rendersi da Manilla all’isola Borbone. 

Là giunto , depose al giardino botanico di quella 
colonia una parte delle barbatelle già abbarbicate con 
due delle vecchie piante staccate dai ceppi comperati 
a Manilla. Il resto fu conservato per la colonia di 
Caienna e per la Francia. A Caienna ebbe poi agio 
di preparare due altre casse di barbatelle coi rami di 
recente ottenuti dalle piantagioni, e munito di questa 
nuova provvista, risultato fecondo d una riproduzione 
che sembrava tanto rapida , quanto infaticabile era 
lo zelo del propagatore, il sig, Perroltet , filtrò final- 
mente nel porto dell’Havre. 

Introduzione del gelso delle Filippine , Dietro le 
indicazioni positive del sig. Perroltet , ed in certo modo 
sotto la sua direzione, il gelso delle Filippine venne 
moltiplicato al giardino del Re. Per farlo più pronta-^ 
mente conoscere ed apprezzare dai coltivatori , sino 
dal 1824 , pubblicò a tale riguardo una importante 
memoria negli annali della Società Linneana di Parigi, 
in seguito alla quale varii coltivatori francesi incomin¬ 
ciarono ad intraprenderne la coltivazione, 

Intanto per la confidenza ben meritata del Governo 
trovossi il sig. Pcrrottet chiamato a nuove missioni 
nelle colonie, e n’approfittò per introdurre nelle An- 
tille francesi e gel Senegai l’albero divenuto Poggetto 
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^11« sua predilezione, perchè quello delle sue patrio- 
tu-he speranze. Là, fece e reiterò sperienze compara- 
tlVe ’ e risultò costantemente che la seta ottenuta 
dai filugelli nutriti esclusivamente colla foglia del suo 
gelso era piò bella e più fina, e potè còsi assicurarsi 
della superiorità di questa foglia su quella del gelso 
bianco o comune. 

Dopo un’assenza di circa sei anni, il s ig. Perrottet 
ritornato di nuovo in Francia, trovò che la coltiva¬ 
zione del suo gelso non erasi generalizzata quanto 
avrebbe desiderato , sebbene fosse già intrapresa da 
Varii coltivatori del mezzodì della Francia, ed il sig. 
Ponafous l’avesse di già introdotta a Torino d’onde 
s’era propagata in Lombardia e nelle provincie venete, 
specialmente a Dolo presso Venezia nelle proprietà 
del sig. Maupoil. Allora fu che il sig. Perrottet nel 
»83o pubblicò uegli Annali dell’Istituto Orticola di 
Fromont (Tom. pag. 336 ) un altra importante 
memoria, in cui fra le altre cose espose Ì1 risultato 
delle nuove sperienze da lui fatte al Senegai durante 
i sei anni che ebbe ivi a soggiornare. Questa memo¬ 
ria venne prontamente diffusa, ed a questo nuovo ap¬ 
pello si scossero per ogni dove i coltivatori, sì che il 
sig. Perrottet ha ora a felicitarsi di vedere il suo gelso 
naturalizzato e coltivato a preferenza in tutte le parti 
d’Europa e dell’America, ove la coltivazione dei gelsi 
e dei filugelli forma un oggetto dell’industria e della 
ricchezza nazionale. 

Questo gelso, al dire dello stesso dotto coltivatore, 
sembra originario delle parti elevate della China, 
d’onde venne propagato nelle basse pianure ehe s’ap- 
prossirnano alle spiaggie del mare; ed essendo il no- 
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stro clima analogo a quello, si concepisce di leggieri 
come siasi con tutta la facilità naturalizzato in Europa. 
Si è pure rim%rcato che questa pianta resiste sì agli 
eccessivi freddi che agli eccessivi calori. 

Fra tutte le memorie pubblicate in questo Reper¬ 
torio d’Agricoltura Pratica, non essendo fatto cenno 
rapporto alla coltivazione del nuovo gelso, che del 
metodo insegnato daH’illustre sig. Sona/ous , cioè quello 
di coltivarlo a prato, ed essendo quasi impossibile che 
questo, sebbene ledevolhsimo, sia per adattarsi a tutti 
i gusti ed a tutte le località , oso credere opportuno 
soprattutto pei piccoli proprietari e coltivatori del 
Novarese, di qui aggiungere un altro breve cenno sulla 
coltivazione di questo gelso, secondo gl’insegnamenti 
dello stesso sig. Perrotlet . 

Terreno. Il sig. Perrottet, la di cui autorità in que¬ 
sta materia sembra dover essere la prima, dice d’es- 
sersi assicurato che questo gelso s’adatta ad ogni sorta 
di terreno , ma che prospera meglio e produce più 
foglia nei terreni soffici, leggieri, sostanziosi e piutto¬ 
sto umidi che secchi, ove le sue radici estese e de¬ 
licate assorbono avidamente i principii nutritivi, e la 
loro tessitura poco legnosa ed assai porosa fa sì che 
succhiano facilmente l’umidità della terra e la dis¬ 
seccano. Così, lo sviluppo delle numerose messe e 
della foglia di quest’arboscello è tanto più celere 
quanto più il suolo è regolarmente inumidito; e per 
altra parte la forma delle foglie varia secondo la na¬ 
tura del suolo, perchè sono più grandi in un terreno 
buono ed umido, più piccole in un terreno secco ,* 
ed i rami si caricano di frutti in quest’ultimo, men¬ 
tre ciò non succede ohe di rado nel primo. Dietro 
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queste considerazioni il sig. Perrottct stabilisce, che per 
ottenere un risultato soddisfacente , in generale deb- 
bansi fare le piantagioni di questa specie di gelso in 
un suolo piuttosto umido che asciutto, perchè ha os¬ 
servato che anche una soverchia quantità d’acqua al 
segno da esserne immerse le radici , non gli fu mai 
nociva, ed essere auzi in simili circostanze che le fo¬ 
glie prendevano il loro maggior sviluppo , giungendo 
persino ad un piede di lunghezza su dieci pollici di 
larghezza. 

Mezzi di propagazione. Il mezzo più facile e più 
speditivo si è quello delle barbatelle, adottato anche 
da Bonafous nel suo metodo di coltivazione. Facilis¬ 
simo si è il modo di fare le barbatelle, bastando di 
tagliare dei rami lunghi da otto a dieci pollici, avendo 
sempre la precauzione di lasciare alla porzione che 
deve stare sotto terra delle buone gemme, di cui una 
precisamente alla base , non perchè quest’organo sia 
veramente necessario, ma per rendere più pronto lo 
sviluppo delle radici 5 per ciò che ha da restare fuori 
di terra può bastare anche una sola gemma. 11 tempo 
di fare le barbatelle è in marzo ed aprile per pian¬ 
tarle immediatamente, se è possibile, e si dovranno 
mantenere verdi e fresche in caso di doverle traspor¬ 
tare più o meno lontano. 

Preparate le barbatelle, si collocano alla distanza di 
circa un piede l’una dall’altra iu un vivaio fatto in 
terreno ben lavorato, ed ombreggiato, in modo da ri¬ 
pararle nei primi momenti dai raggi ardenti del sole 
e sottrarle cosi all influenza di una traspirazione so¬ 
verchia ; giova pure adacquarle alquanto di tempo in 
tempo. 


* 
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Dopo che avranno messo radici , ciò che succede 
in un anno, si levano da) vivaio e si trapiantano a 
dimora nel luogo che si è destinato di formare il 
gelseto (1). Chi poi non avesse avuto barbatelle a 
sufficienza da piantare onde ottenere la quantità ne¬ 
cessaria di pianticelle, potrà farne abbastanza coi rami 
prodotti nell’anno da quelle che si sono piantate, ed 
ecco con quanta facilità si può aU’inilnito moltipli¬ 
care questa pianta e prontamente. Si può anche mol¬ 
tiplicare per mezzo delle margotte, e basta di rincal¬ 
zare con terra la parte bassa dei fusti che tosto mette 
radici, o meglio coricare e sotterrare i fusti mede¬ 
simi coi rami e lasciare fuori di terra le estremità f 
formandosi cosi nuovi fusti alla base di quelli che 
sono coricati, i quali s’innalzano verticalmente e li 
rimpiazzano. 

Metodo di coltivazione , Questo gelso essendo un 
arboscello che poco s’innalza e che si estende in 
molti stipiti che sorgono dalla radice , si può porre 
nelle piantagioni regolari, ossia a filari, alla distanza 
di circa otto piedi l’uno dall’altro per ogni verso: spa¬ 
zio sufficiente per permettere agli stipiti di estendersi 
e facilitare la sua coltivazione, come pure il raccolto 
della foglia che viene molto agevolato dalla flessibi¬ 
lità degli stipiti medesimi, si che pochi ragazzi o donne 
bastano a cogliere la foglia necessaria ad una benché 
grande educazione di filugelli , e quello che mollis- 

(r) Quanto a me, soprattutto nelle proprietà ristrette, non sa¬ 
prei trovare un motivo abbastanza ragionevole per opporsi al pian¬ 
tare, senz’altro, le barbatelle nel gelseto, come frequentemente con 
buon successo si pratica colle viti, rimpiazzando poi quelle 
per avventura mancassero. 
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«imo importa si è che questa operazione la possono 
eseguire stando sul suolo, o tutt’al più servendosi di 
uua scaletta di tre gambe, celeremcule e senza pericolo. 
Nelle coltivazioni di questo gelso, affinché lo svi¬ 
luppo dei fusti principali possa effettuarsi perfitla- 
rnente, è necessario sopprimere quelle che non pre¬ 
sentano l’aspetto d’una costituzione vigorosa , o che 
pel loro numero eccessivo possono nuocere diretta¬ 
mente agli altri. Giova pure , se ve n’ha bisogno , 
troncare i fusti ad una certa altezza , per dar luogo 
ad una nuova riproduzione cbe riesce più vigorosa e 
più proficua. 

Quanto alle regole generali, onde fare e mantenere 
sì un vivaio di alberi cbe una piantagione, non resta 
più a me di farne cenno , e solo vorrei dire cbe il 
suolo occupato da un gelseto di questa natura potreb- 
besi facilmente , dai piccoli proprietarii e da chi è 
bisognoso di foraggi , utilizzare in doppia maniera , 
cioè col tenerlo a prato , massime se sia umido di 
sua natura , od in circostanze da essere adacquato , 
spargendovi però sempre all’autuuno una sufficiente 
quantità di Concime perfettamente consumalo, e che 
si dovrebbe preparare appositamente in ogni anno con 
cenere, scopature di strade, di casa, residui di stalla, 
di mangiatoie, di fenili, raschiature di viali, di giar¬ 
dini , ecc. il tutto misto e fermentato eon una suffi¬ 
ciente quantità di letame; e certamente con un poco 
piu di diligenza per riunir tutto e nulla perdere , in 
capo all anno , si trova una eonsiderevole massa di 
concime di piu per sovvenire ai bisogni del prato c 
dei gelsi che vi si coltivano. Tanto dico perchè lo provo. 
Non ommetterò di dire, che per chi può ed ama 







aio 


NUOVO GELSO 


formare siepi di gelsi , sarebbe questa la specie da 
preferirsi, sia per essere di natura uu arboscello, sia 
per esserne facile e pronto il suo sviluppo. 

Per ciò che riguarda i vantaggi che promette la 
coltivazione di questo gelso , la facile e pronta sua 
propagazione, la maggiore quantità e migliore qualità 
di foglia, non che la più pregiata qualità della seta 
che se ne ottiene , tutto venne già abbastauza dimo¬ 
strato nelle snllodate memorie. 

Piccoli proprietarii del Basso ed Alto Novarese ! 
volete voi tener lontano dalle vostre case il soldato 
di scossa ? siete ^bisognosi di denaro? bramate in una 
parola, migliorare la vostra sorte? dissodate quel vo¬ 
stro incolto improduttivo prato, cingetelo, e pianta¬ 
tevi il nuovo gelso. Non vedete quanti commissiona- 
ìii veugono alle vostre case colla borsa piena d’oro , 
chiedendovi i bozzoli ? non vedete quante filande si 
vanno costruendo ed attivando (i)? Non siete voi tutti 
atti ad allevare i bachi da seta? non importa : non 
vedete quante ricerche di foglia si vanno facendo dai 
coltivatori ? Trattasi di procurarvi del danaro che non 
è già quello che ora circola nello Stato, ina che deve 
entrare dall’estero in cambio dei prodotti del suolo 
messo in valore dalla vostra industria. 

In vista di tutto ciò, preferiremo noi ancora di re¬ 
stare miserabili , e ci manterremo ancora indifferenti 
sul nostro bene e su quello dello Stato? No, no, per 

(i) Nel solo mandamento di Ornavasso due nuove filande con¬ 
siderevoli si sono costrutte ed attivate in questi ultimi due anni , 
cioè, una in Ornavasso dal sig. Gerolamo Bianchetti , « l’altra in 
Mergozzo dal sig. Giuseppe Olirà reduce dall’America ove per 
molti anni esercitò con, successo la mercatura. 
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noi non fia più così : mettiamo finalmente a profitto 
gl’ immensi terreni che teniamo incolti e vuoti , as¬ 
sociamo ai pochissimi nostri gelsi concini il nuovo 
gelso, piantiamolo , e riconoscenti verso l'uomo dab¬ 
bene che di qua dalle alpi ce l’ha recato, chiamiamolo 
nei nostri dialetti Moron Bonafoussian. 

SUI MODI I PIÙ CONVENIENTI COI QUALI AUMENTARE 
CONSIDER ABILMENTE NEL NOSTRO PAESE 
LA PRODUZIONE DELLA POTASSA 

( Continuazione pag. 181). 

Capo III. 

Della vite e suoi prodotti. 

Le piante di cui sono stati dimostrati i pregi al 
proposito della quantità di potassa che esse valgono 
a somministrare, sono certamente ottime sorgenti alle 
quali gli agricoltori industri possono attingere j ma 
1 agricoltura nostra è ricca per se; nè abbisogna nem¬ 
meno che si ricorra ai soccorsi accennati. 

Fra le piante che l’agricoltura nostra coltiva in ab¬ 
bondanza , ve ne è una che basta per se a supplire 
ad ogni nostra consumazione in potassa ; vale anzi a 
presentare un eccedeule per un importante commer¬ 
cio coll estero. Il gran che non in altro consiste che 
nella cura dei suoi prodotti ; a questo riguardo ve¬ 
dremo che è il caso di esclamare col Poeta : Oh 
fortunatos mmium , sua si bona norint Agricolas ! 

Questa pianta e la vite , della quale il solo vino 
eccitar suole la nostra attenzione. 

I suoi prodotti sono tuttavia in buon numero , 
tutti meritevoli di essere sottratti alla trascuranza alla 
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quale, il vino eccettuato, sono condannati ; fra i qua* 
li, se si eccettuano i semi, che vedremo diventar 
ricca sorgente di altro genere di ricchezza , tutti gli 
altri sono da riguardarsi, nel caso nostro, come sor* 
genti abbondantissime di potassa. 

Questi prodotti sono nel frutto : i . 9 il sugo zuc¬ 
cherino per cui formasi il vino 5 a. 0 l’involucro o 
pellicola , il materiale dell’acino , in cui era il sugo 
rinchiuso,* 3.° i semi che sono oleiferi, e atti a com¬ 
pensare per sé soli qualunque lavoro o fatica per se¬ 
pararli dagli altri prodotti; 3.° finalmente nel frutto 
istesso vi sono i raspi. 

Nella pianta poi sono in abbondanza : 1 i rami 
o sarmenti ; a. Q i teneri germogli , che sogliono to¬ 
gliere in primavera i coltivatori accurati nello spam¬ 
panare le viti; 4. 0 persino le foglie. 

Lna ricerca accurata mi sono proposto intorno alla 
proporzione di tutti questi materiali alfine di procu* 
rarmi delle basi sicure dalle quali si possa partire 
onde stabilire dei risultati che valgano ad inspirare 
confidenza. 

I prodotti della vite accennati , hanno tutti degli 
stretti rapporti con questo argomento, l’aumento nella 
produzione della potassa ; i semi soli sono a prima 
vista da eccettuarsi; ma li vedremo ben tosto non af¬ 
fatto stranieri al proposito , vale a dire proprii essi 
pure a concorrere colla potassa alla ricchezza pubblica. 

Determinato di stabilire per ciascuno degli accennali 
prodotti della vite il rispettivo grado d’importanza , 
il loro rispettivo valore , che è quanto a dire i loro 
rispettivi rapporti colla pubblica economia dello Stato, 
io comincierò dalle sementi. 
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Dei vinacciuoli , o dei semi che sono negli acini , 
Questa produzione della vite si suole generalmente 
trascurare ; questi semi non sono nemmeno riputali 
servibili all’alimento del pollame ebe poco li ricerca, 
Ma ho allegato di sopra, che non solamente sono da 
Riguardarsi come sorgente di un altro genere di ric-r 
chezza, ma ho soggiunto di più, che per sè soli vaU 
gono a compensare ogni sorta di fatica e di cura 
per la loro separazione, I fatti seguenti serviranno a 
provarlo. 

Questi semi sono oleiferi ,* l’olio che essi conten-. 
gono, si può facilmente ottenere con mezzi semplici 
Rl»e non sono nè nuovi , nè più dispendiosi che 
quelli che da noi si adoperano per alcuni semi o-> 
leìferi j e la quantità che ne somministrano è rag-, 
guardevole. 

La natura dì quest’elio sì avvicina a quella degH 
olii grassi, più che non a quella degli olii essiccativi, 
per esempio , quello di noce (Juglans regia X.), che 
l contadini non hanno difficoltà di adoperare anche 
oe’loro alimenti; in ogni caso è migliore che quello 
di noce per la combustione , perchè arde con meno 
fumo; ed infine perchè non varrebbe ad alimentare 
ona fabbrica di sapone ? A questi titoli provvede 
abbondantepiente ^lla economia , e ne fanno gran 
conto molte provincie d’Italia , e specialmente negli 
Stati Pontificii : perchè non potrà provvedere alla 
Mostra ? 

La questione si riduce così a vedere in quale pro¬ 
porzione siano nel frutto , per poi vedere il valore 
della massa di olio che si può ricavare dalla coltura 
Mostra delle viti. 
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Neirintrapresa ricerca , tanto al proposito di qué¬ 
sti semi, come dei graspi , ho trovato che libbre 9.5 
di uva levata dal torchio somministrano libbre 3 e 
mezzo di seme in istato di perfetta siccità , pronto 
così a venir sottomesso alle operazioni per l’estra¬ 
zione dell’olio (i). 

(i) Per l’oggetto di rendere ben profittevole agli Stati Ponti¬ 
fica questo ramo d’industria, S. S. Pio PI ha ordinata la ere- 
rione, vicino a Rema, di un validissimo torchio, e di una ma¬ 
cina serviente del pari 4 alla estrazione dell’olio dai vinacciuoli, 
e da altri semi oleiferi ; queste disposizioni si trovano l’una e 
l’altra descritte e designate in una Memoria sulla maniera di 
estrarre rollo dai vinacciuoli o granelli deipara, pubblicata dalla 
Società Georgica di Montecchio nella Marca. Roma 1781. 

11 complesso delle operazioni per cui l’olio si estrae dai vi¬ 
nacciuoli , è come segue : 

Si fanno primieramente ben essiccare; poi ben puliti, si ri¬ 
ducono in farina colla macina ; con altra macina verticale si 
impasta con acqua la farina ; poi si riscalda , c si dimena la 
pasta finché abbia presa un’ apparenza oleosa ; allora si avvolge 
in una tela , s’introduce in una campana perforata a spessi 
buchi, indi si sommette alla pressione del torchio per estrarne 
l’olio. 

Questa è la maniera che si pratica negli Stati Pontificii , 
come nelle provincic Venete , nella Bresciana ecc. 

La quantità d’olio che se ne ottiene, è una libbra per cias¬ 
cuna decina di libbre di vinacciuoli. 

Quest’olio appena preparato è un po’verdiccio , ha l’odorp 
dei vinacciuoli, ma non ingrato j arde un po’ con fumo, cd 
esala odore non troppo grato ; col riposo pero depone una mor¬ 
chia , che non è inutile , e che s’impiega con buon successo 
per fabbricare del sapone ; cosi purificato col riposo , arde poi 
come il comune di olivi con fiamma chiara e luminosa , senza 
esalare fumo nè odore spiacevole , e non cede a questi riguardi 
all’olio d’olivo di buona qualità. 

Quest’olio ha poi dei pregi che possono farlo riguardare su¬ 
periore a quello d’olivo. 

Così se una quantità di quest’ultimo illumina una camera 
per lo spazio di quattro ore , una quantità eguale di oliér di 
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* il calcolo generalmente ammesso , è che a for¬ 
giare una brenta di vino sono necessari dieci rebbi 
di uva i quali convertiti in vino e torchiati lasciano 
quattro nibbi circa di residuo tra semi , fiòcini e 
graspi , e così cento rubbi di uva , per un carro di 
brente dieci , somministreranno quaranta rubbi circa 
di detto residuo , dal quale si hanno libbre 140 di 
detti semi, cioè rubbi cinque e libbre quindici. Cal¬ 
colando la quantità di olio ottenuta dai detti semi 
come negli Stati Pontificii, cioè una libbra dolio per 
°gni decina di libbre di granelli o semi d’uva , tro¬ 
veremo che ciascun carro di vino somministrerà lib¬ 
bre i4o di semi, epperciò libbre 14 di olio, al quale 
assegnando il tenue valore di soldi cinque per cia¬ 
scuna libbra , prezzo medio di quello di noce , for¬ 
merà sempre un prodotto di olio del valore di lire 3. 
io per ciascun carro di vino. 

Partendo da questo dato , e cercando a stabilire 
la influenza generale che la cura di questa sola pro¬ 
duzione vale ad esercitare sulla ricchezza pubblica, 
non abbiamo che a rappresentarci la massa totale 
che deve risultare di questi semi desunta dal numero 
di carri di vino, che sono il risultato generale della 
nostra coltivazione delle viti. 

Questo dato in mancanza di altre basi, si dedurrà 
dallo stato approssimativo della nostra popolazione , 

vinacciuoli, c con lucignolo d egnale grossezza, arde per lo spazio 

cinque ore circa , e per le fredde temperature comuni del¬ 
l’atmosfera non si congela. 

Esso può servire alla concia dei cuoi, alle manifatture di la¬ 
na, alla fabbricazione del sapone, e forse anco potrebbe trovar 
accesso negli alimenti. (Vedi la memoria citala). 
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lussuri conio tenuto della porzione die può venire 
consumata dallo straniero : questa popolazione la sup¬ 
pongo di tre milioni e ooo mila anime , ed a cias¬ 
cuna credo poter attribuire iu massa un quartino, mi¬ 
sura nostra , cioè un quarto di pinta di vino. Tras¬ 
curate alcune frazioni, si avrà per risultato una con¬ 
sumazione giornaliera di vino di carri 24^0 , j quali 
produrrebbero in olio di semi al tenue valore che 
vi ho attribuito, un prodotto giornaliero di lire 8,505 
e quindi per prodotto annuale di olio in aumento 
alla ricchezza pubblica dello Stato di tre milioni 
cento dodici mila ottocento e trenta (L. 3,M2,83o), 
Parmi adunque giostiGcala la mia allegazione, che 
questo valore è più che sufficiente a compensare ogni 
fatica e spesa, che in ultimo risultato si ridurrebbe 
all’impiego di poche ore al giorno nei due mesi di 
ottobre e novembre delle braccia , quasi disoccupate 
allora , di donne e di ragazzi, 

Dei raspi. Fra le produzioni della vile , una delle 
più importanti al nostro proposito di trovarvi una 
sorgente di potassa , sono certamente i raspi , che 
sono pieni zeppi di tartaro. Tuttavia questi raspi sono 
generalmente trascurati, non meno che i semi. 

Non si ignora certamente da noi , i.° che anche 
dopo la pressione cui sono stati sottomessi per estrar 
tutto il vino detto di torchio, qualche porzione suole 
ancor adoperarsi a fare dell aceto 5 a. p che alcuni si 
sottomettono alla distillazione per ottenere dello spi¬ 
rito di vino. All’una e all'altra di queste applicazioni 
non si può che applaudire. Quest'ullima non induce 
alcuna differenza nella potassa, che essi possono som- 
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ministrare, poiché la potassa entra per niente nella 
produzione di quello spirito. 

Nella prima, posto per vero, come son di parere, 
c he una porzione di acido tartarico si muta iu ace- 
t,Co , l’influenza di questa modificazione nei graspi è 
S1 poco importante, che non occorre di farne caso. 

L’applicazione la più comune che questi graspi ri¬ 
cevono, è quella di passare col letame comune e con 
terra, a putrefarsi per servire di concio ; applicazio- 
0e > sia detto di passaggio, di niuua importanza nella 
economia. Ricchi di tartaro , che è uu sale con ec¬ 
cesso di acido, non solamente sono poco disposti alla 
Putrefazione, ma valgono a ritardare quella degli altri 
materiali vegetabili destinati a questo uso. 

Essiccati e messi in disparte sotto tettoie possono 
sventare un articolo di commercio, facendoli servire 
P er combustibile , e poi estraendone dal prodotto di 
quella combustione, la potassa che somministrano in 
abbondanza , e che è l’oggetto principale di queste 
*uie ricerche. 

Alcuni pochi fatti che sembrami poter stabilire con 
tutta certezza , perchè risultanti da esperienze accu¬ 
rate serviranno a dimostrare quale quantità di po¬ 
tassa noi possiamo per essi aggiungere alla produ¬ 
ne nostra ordinaria, quale importante somma, 
va ore di questa, si può colla sola cura di questi 
graspi aggiungere alla ricchezza pubblica e privata. 

Le 3 5 libbre d’uva residua del vino, e ben torchia- 
’ i cui ho parlato trattando dei semi, mi hanno 
somministrato dei graspi ben essiccati un peso di 
hbbre sette e mezzo privi di semi. 

Questo peso di graspi per una combustione com- 
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pietà mi hanno somministrato onde otto di cenere 
ricchissima in potassa , giacché questa cenere per 
mezzo della lissiviazione e successiva svaporazione a 
siccità , mi ha dato un prodotto di oncie tre e sei 
ottavi di carbonato di potassa comune bellissimo, che 
è quanto dire di potassa, come deve andare in com¬ 
mercio purissima. 

Partendo da questi dati, risulta, che per ogni carro 
di vino che formasi il peso dei graspi residui sec¬ 
chi, che si ottengono, sarà di libbre 3oo, cioè rubbi 
12- il peso della cenere che daranno abbruciandoli, 
libbre ab ed oncie 8 ; quello della potassa che si 
avrà da dette ceneri libbre 12 ed oncie (i ; ed iuoltre 
si avrà cenere priva di potassa, atta a sostituirsi molto 
meglio ai graspi come concio ne’ nostri prati, in ce¬ 
nere lissiviata libbre \\ ed oncie 2. 

Trattando dei vinacciuoli o granelli dell’uva , ho 
stabilito che il numero totale dei carri di vino che 
si consumano nel nostro paese, risultanti dalla nostra 
coltura della vite , può valutarsi a 2,43o al giorno. 
11 prodotto giornaliero di potassa proveniente dai ra¬ 
spi di questa totale raccolta sarebbe di rubbi mille 
duecento e quindici (R. i*i 5), ed il totale prodotto 
annuo sarebbe di rubbi quattrocento quarantaquattro 
mila seicento e novanta ( 444^9° ), che nello stato 
attuale di cose va intieramente perduto. 

Assegnando a questa potassa il valore di lire dieci 
cadun rubbo che sembrami assai discreto (1), il va- 

(1) 11 prezzo di lire dicci che qui si attribuisce alla potassa 
è intermedio tra quelli che corrono nel commercio. 

Le potasse, ceneri claveUaie serbano un prezzo di lire 7 a 8, 
ma esse contengono molte sostanze eterogenee insolubili , ed ù» 
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lore totale di questa massa portato in vantaggio della 
ricchezza dello Stato sarà di lire quattro milioni quat¬ 
trocento quarantasei mila novecento annue (L. 4,44^>9 00 / 
finora perdute. 

In questi calcoli son di parere d’aver lasciato ancora 
nna latitudine assai grande; ma da questi risultati si 
sottragga pure abbondantemente una terza parte , la 
quantità di potassa accresciuta , il valore accresciuto 
delle nostre produzioni, non sarà forse meritevole di 
qualche cura dal canto di braccia , che sono quasi 
sprovviste di altra occupazione in quei mesi? 

Dei pampini di primavera riputati inutili , ed estre¬ 
mità dei lunghi tralci in autunno. Il diligente ed ac¬ 
curato coltivatore di viti eseguisce nel corso anuuale 
della vegetazione di questa pianta due operazioni. Per 

esse il valore è mai costante , e rare volte arriva che la potassa 
reale oltrepassi la metà del suo peso. 

L 'allume di feecia nostrale è assai più ricco in potassa ; si 
vende circa lire dieci il rubbo. Disciolto e depurato perde tut¬ 
tavia dal sei all’otto per cento. 

Quella al contrario che qui prendesi in conto , è potassa 
quasi tutta pura, priva di sostanze terrose , c cosi tutta solubile 
nell’acqua : è priva quasi d’ogni altra materia salina, giacché il 
furiato ed il solfato di potassa , da cui sarebbe un poco alte¬ 
rata, sul fine della svaporazione dei lissivii, o si precipitano o 
cristallizzano quasi in totalità. Ad ogni modo facendo a questo 
Valore la sottrazione anche di un quarto o di un terzo, sempre 
risulterà che le sorgenti di potassa indicate presentano una con¬ 
siderevole ricchezza allo Stato. 

Per determinare la quantità reale di potassa contenuta nelle 
specie di potassa infinitamente variate nel commercio , e cosi il 
loro valore comparativo, si hanno molti mezzi ; come a dire l’al- 
calimetro di Descroizille , di Gaj--Lussac ecc. Essi riposano sulla 
quantità di potassa necessaria a saturare una quantità determinata 
d’acido, per esempio solforico , di cui sia conosciuto il peso 
•pccifico (V. il capo mi). 
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l una , in primavera, procede a sottrarre dalla pianta 
i germogli non fruttiferi , dannosi o non utili alla 
sua vigorosa vegetazione ; si dice volgarmente spam¬ 
panare le viti. 

Per l’altra in agosto si tolgono dai tralci lunghi 
caricali di frutto le estremità , per deviare verso il 
frutto un’abbondanza di sugo per la quale meglio si 
perfeziona e si accerta la raccolta; volgarmente dicesi 
mozzare le viti. 

Per l’una e per l’altra si sottrae una quantità rag¬ 
guardevole di tralci ancora erbacei, patentemente as¬ 
sai ricchi di tartaro, e più ricchi probabilmente che 
i graspi ; sorgente per conseguenza di gran quantità 
di potassa. 

Questi tralci sono abbandonati alla terra ed intie¬ 
ramente perduti. Appena si vede talora qualche donna 
portarne una porzione alle bovine, che il più sovente 
li rifiutano, se non sono misti con altro erbaggio. 

Della massa di questo materiale non cercherò di 
presentare la stima ; non vi ho pensato per tempo ; 
nè ho potuto in conseguenza esaminare quale sia la 
sua ricchezza in potassa. Il loro sapore più acido che 
quello dei graspi vale a mostrare che sono assai ricchi 
di tartaro, e che ritirati sotto tettoie, essiccati, ed 
abbruciati valgono a somministrare una massa di po¬ 
tassa assai grande per il tartaro di cui sono ricchi. 

Parmi che la massa di questo importante mate¬ 
riale possa eguagliare abbondantemente quella dei 
graspi, cosicché applicata alia economia valga ad ag¬ 
giungere alla ricchezza pubblica un valore non mi¬ 
nore ; ma questo valore si riduca alla metà meno , 
non è esso meritevole della nostra attenzione ? 
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Dei sarmenti. I sarmenti sono parte semi-legnosa, 
o la parte legnosa della produzione annuale della vite. 
Le ceneri ch’esse producono per la combustione , 
sono molto apprezzate 5 che è quanto dire il loro 
pregio per produzione in potassa è generalmente ri¬ 
conosciuto. Se si eccettuano pertanto i meno agiati 
fra i coltivatori , o i più mancanti di combustibile , 
questi sarmenti non eccitano nemmeno la volontà del 
proprietario di trasportarli alla casa. 

Legati in fasci soglionsi d’ordinario ridurre a cu¬ 
muli , e in questo modo raccolti , si conservano nel 
vigneto per le fosse destinate al piantameuto di altre 
viti. Al qual uso possouo venir sostituiti cou molto 
vantaggio altri cespugli più valevoli a soccorrere come 
concio alle giovani piante. 

La sperienza ha provato che i legni macerati nel- 
l'acqua danno ctjuere che quasi più non contiene po¬ 
tassa ; convieue adunque rinunciare alla pratica di 
abbandonare i sarmenti alla pioggia in campagua, ma 
invece trasportarli, e conservarli riparati dalla mede¬ 
sima sotto tettoie ; sono ottimo combustibile e vale¬ 
voli a compensar con vantaggio i cespugli, che loro 
saranno sostituiti nei nuovi piantamenli di viti. La 
loro destinazione come combustibile è tutta pronta ; 
serviranno nel forno a cuocere il pane ; nelle fab¬ 
briche poi di estrazione della potassa serviranno alla 
evaporazione dei lissivii come combustibili , ed ab¬ 
bruciati , le ceneri saranno pronte a passare dal 
forno , e dal cinerario del forno iu cui si svapora il 
lissivio, nei tini iu cui le ceneri si sottomettono alla ^ 
lissiviaziouc. 

Dalle sperienze che ho intraprese all’oggetto di de- 
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terminare la quantità di potassa , che può ricavarsi 
da un peso determinato di sarmenti, mi è risultato 
che libbre %5 di sarmenti , non però bene essiccati 
danno 

in cenere lib. i. onc. 2. 

—potassa » o. » 4* 

Sembrami di non andar errato , anzi di limitarmi 
ad una più che discreta stima , assegnando alla vite, 
che produce un carro di vino , la produzione annua 
di rubbi 3 o in sarmenti. 

Ciò posto, essendo fissato il totale annuo di carri 
di vino che si consuma a 889,380, calcolandone una 
consumazione giornaliera di carri 243 o j come ho di 
già accennato, per questo dato si avranno 26,681,400 
rubbi di legno di vite dei quali ciascun rubbo som¬ 
ministrando oncie quattro di potassa , avremo dai 
sarmenti la total massa di potassa di rubbi 355 ,^ 52 . 

Il qual prodotto in potassa a lire dieci per cadun 
rubbo , che vi ho attribuito per le ragioni addotte 
in una nota alla pagina 218 rappresentano una addi¬ 
zione alla nostra ricchezza pubblica di lire 3 , 55^,520 
intorno alla quale ripeterò che sottraendo da questo 
risultato un’intiera metà , sempre si avrà un valore , 
che l’impiego attuale dei nostri sarmenti è molto 
lontano daU’uguagliare. 

Del tartaro , della feccia di vino , dei vini guasti , 
e dei vini distillati. Tutte queste sostanze che sono 
ancora produzioni della vite , sono finalmente altret¬ 
tante sorgenti da cui possiamo ottenere la potassa. 

Del tartaro si è veduto che è sparso generalmente 
in tutte le parti della vite. È un tale composto di 
potassa , e di un acido particolare , ben detto acido 
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tartarico , il quale per la combustione si scompone , 
si cangia in carbonico , che si disperde per la mag¬ 
gior parte nell’aria, e la potassa rimane allo stato di 
sotto-carbonato. Su questo principio riposa tutta l’arte 
di estrarne la potassa. 

Il tartaro fra questi prodotti è il più noto , giac¬ 
ché da tutti si sa che ne depongono più o meno 
tutti i vini ; che di questo rimangono incrostati i 
v asi vinarii, dai quali si separa poi, e per la combu¬ 
stione colla vite formasi quella potassa che sommini¬ 
strano le nostre poche manifatture, e mettono poi in 
commercio col nome di allume di feccia. 

In questo tartaro sta quasi la sola sorgente della 
potassa nostra nazionale ; dico quasi , perchè non 
J gnoro che in alcune provincie o località poco co¬ 
mode per il trasporto dei legni, se ne ritira qualche 
porzione dalle ceneri , che serve all’arte vetraria , a 
qualche operazione tintoria , e che circola col nome 
salino , di ceneri calcinate , ma che è di poca 
importanza. 9 

Intorno a questo tartaro non insisterò di più, per¬ 
chè quale si presenta , si suole raccogliere , e passa 
ltl commercio , o per convertirlo in potassa , o per 
quegli altri usi cui serve nelle varie arti , come a 
dire 1 imbianchimento delle monete , la preparazione 
dei feltri presso il cappellaio, la fabbricazione del cosi 
detto cremortartaro ccc. 

Non note del pari sono le così dette feccie del vi¬ 
no , che sono in abbondanza e che pure tutte sono 
rigettate. Si sa che il vino recente, meglio chiarificato 
con il riposo lascia un deposito, che si separa quando 
da un vaso vinario si travasa in un altro. Questo de- 
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posito che pur è tartaro , serve ottimamente per ri¬ 
cavarne la potassa. 

Un miglior uso però ue consiglio , per essere già 
più che sufficienti al mio oggetto le fonti di potassa 
che ho accennate. Lungi dal rigettarle , dovrebbe in 
ogni cantina esistere un gran vaso ove raccoglierle : 
sono il miglior fermento per l’acetificazioue, che molto 
importa alla continua economia , perchè supplirebbe 
avarii rami d’industria, come a dire acetato di piombo 
o sai saturno , acetato o sotto-acetato di rame , o 
verd’eterno e verderame, che sono tuttavia fra le 
cose a desiderarsi. 

I vini poi che sono destinati a provvedere colla 
distillazione alla nostra consumazione d’alcool , per¬ 
chè non potrebbero con economici mezzi subire una 
ulteriore svaporazione , e così somministrare del tar¬ 
taro di cui sono ricchi , che certamente la distilla¬ 
zione non ha alterato ? Sarebbe una nuova sorgente 
considerevole di potassa. ( Sarà continualo ). 

MANUALE DEL VIGNAIOLO TOSCANO 

Del Canonico Preposto Ignazio Malenotti. 

( Estratto terzo ). 

Ad onta di avere regolarmente ben piantato, e cu¬ 
stodito un vigneto, accade qualche volta di vedere 
dopo più o men breve tempo imperfetti i filari re¬ 
stando interrotta la continuità delle linee , e quindi 
infruttifera una parte di terreno, ed anche resi inu¬ 
tili alcuui pioppi. In tal caso , se le piante ancor 
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giovani ai può facilmente supplire colle barbatelle, 
ma se sono divenute già adulte , non rimane alito 
partito che ricorrere alla propaggine per ottenere utj 
sollecito frutto dalla parte mancante senza dover rinr 
novare la piantagione. Ciò è quanto viene esposto nel 
capitolo j. 9 del nostro libro insieme all'innesto , e 
rinnovamento delle viti. Mediante la propaggine este¬ 
samente praticata in certi luoghi della Toscana 4 
mantengono sempre vegeti e perfetti i vigneti. ,11 
tempo di praticarla si è neH’oGcasiQne della potatura. 
11 modo di eseguirla consiste nel lasciare qualche capo 
più lungo alle viti vicine ai vacui , per sapplire con 
esso alle mancanze, seguendo 1’,ordine dei filari; pra¬ 
ticando però una conveniente fossa giusta le regola 
di già esposte sia per la concimazione, sia per la pro¬ 
fondità, sia per la qualità del terreno, admc di adg- 
g'are nella medesima orizzontalmente tutto il f\i$to 
della nuova vite, couducendo i suoi tralci fino al luogo 
destinato, lasciando fuor di terra due o tre occhi rac¬ 
comandati a qualche palo della stessa vite vecchia , 
®e n« esiste , la quale va scalzata anch’es.sa fino all^ 
Sue cadici maestre. Nel caso poi che Ja pia,nt# da 
propagginarsi non fosse .per qualche circostanza suseej.- 
tibile di poter essere .comodamente distesa n^la fossa, 
él Piegherà a guisa di aroo sul terreno, e barbificata 
che abbia convenientemente la propaggine, si recide- 
Td> la di ouj foggia viene chiamata a capo-gatto. Ri¬ 
mettendosi quindi il lettone a Gioafim pinorjio So- 
deiini per la più completa istruzione sulla propaggi- 
ne > si passa a trattare dell iune&lo della 

Allorquando vogliasi pertanto cangiane le sqVpUti di 
Uv * di un vigneto, sia per .amarle wigUofb -.Opme per 
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introdurne nuove specie , «elisa estirparne affatto lo 
viti vecchie siccome cattive od inferiori, il giudizioso 
vignaiolo deve ricorrere all’innesto delle medesime , 
preferendo la foggia chiamata a marza od a spacco. 

Esso va eseguito sul vecchio tronco con una, due 
ed anche quattro marze , ben inteso che il gambo 
sia sano, dritto, liscio, e mediante tutte quelle regole 
all’uopo necessarie , come fu di già insegnato a pro¬ 
posito in quest’opera (Tom. I. pag. 81, e 91 ). Si 
può eziandio eseguire sul tralcio nuovo dellanno an¬ 
tecedente , inserendovi a spacco una sola marza, del 
diametro uguale a quello del sarmento che s’intende 
d’innestare , affine di far combaciare la buccia di 
ambe le parti. 

Tale modo d’innesto potendosi eseguire con un sem¬ 
plice temperino, riesce più facile , e più spedito, ed 
assai vantaggioso per i pergolati. 

L’impiastro per gl’inuesti di cui servesi il Male- 
notti è composto di tre sesti di pece greca , uno di 
cera gialla, uno di pece nera, ed uno di sego, la di 
cui dose può essere aumentata o diminuita a piacimento. 

In certi casi giova d’innestare le propaggini, e col¬ 
locare sotto terra tutto l’apparato, lasciando l’arbitrio 
di fare quelle modificazioni e per la propaggine , e 
per l’innesto a seconda del giudizio dell’agricoltore, 
dicendo con Alamanni : 

>, Molte altre son , che a narrar lungo fora , 

» Che il conoscer dell’uom non si contenta 
» Di quel che gli altri fan , ma d’ora in ora 
» Cerca nuovi sentieri, e più d ogn altro 
» Il ben dotto cultore, il qual ritrova 
» Cose spesso incredibili a chi ’1 vede, 
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« Non che a chi l’ode dir ; e prova al fine 
» Che l’arte alla natura è mastra , e guida. 

Qualora poi non si potesse supplire nè colle pro¬ 
paggini nè cogl’innesti per essere molto vecchie 
viti, e troppo numerose le mancanze, senza ricorrere 
ad una nuova piantagione, si può altrimenti rimediare 
con altri metodi diversi pel rinnovamento delle col¬ 
tivazioni , uno de’ quali si pratica vantaggiosamente 
da alcuni esperti contadini del Chianti. 

Allorquando un vigneto, o per naturale vecchiezza 
delle viti, o per altra sinistra causa deperisce, usano 
questi di rinnovare la fossa dei filari imperfetti per 
la larghezza di due braccia, ed alla profondità di uno 
e mezzo o finché non si rinvengono le barbe delle 
viti , le quali vanno tagliate all’ultimo occhio piu 
vicino al terreno senza moverle, ed ammonticchiandovi 
all’iutorno un poco di terra, lasciando la fossa aperta 
per tutta l’estate. In tal modo la vite viene obbligata 
a gettare nuovi tralci , uno de quali va riserbato pe 
nuovo tronco principale, ed un numero necessario per 
riempiere ogni vuoto ed ogni mancanza. Passata la 
state riempiesi la fossa colle debite regole, si affidano 
i piccoli tralci ad un sostegno, ed in due anni si ar¬ 
riva ad ottenere un’ordinario prodotto di uva. 

Da tale sistema si ottengono i seguenti vantaggi , 
cioè di uon essere obbligati a rinnovare intieramente 
le fosse ^ di risparmiare la ricerca dei maglioli ; di 
conservare la coltivazione delle viti nello stesso luogo 
della prima puntazione j di rendere il frutto più 
pronto di qualche anno, e conseguentemente di con 
servare più permanente la rendita del podere. 

Per avere ancora più pronto il raccolto, e oli 
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tenere nello stesso tempo lintento della variazione 
e del miglioramento della qualità di uVa fii modifica 
il suddetto metodo coll’apporvi l’innesto alle princi¬ 
pali radici delle viti, orizzontalmente e profondamente 
tagliate* interrando lo scavo a riprese durante la state 
in modo che al termine del consecutivo autunno ab¬ 
bia ad essere il terreno completamente appianato. 
Questo metodo già praticato nell’ agro volterrano fu 
eseguito con i più felici risultati anche dal nostro 
vignaiolo. 

Un altro sistema di propaggine più semplice si Co¬ 
nosce il quale giudicasi ottimo, quantunque non offra 
il vantaggio di fàr conservar la stessa località dei fi¬ 
lari , e viene chiamato a lacciolo. 

Consiste questo nel fare una fossa ordinaria parà- 
lefla alla proda da rinnovarsi per entro, ripiegarvi io 
figura di arco un tralcio di ciascheduna vite conti¬ 
gua, Che spogliato pòi da ogni gemma od occhi , ad 
eccezione di quelli da conservarsi, si interra e si col¬ 
tiva tMm tutte le altre propaggini fìtto al terzo anno, 
in capo al qual termine si distaccano i nuovi tralci 
dal vecchio trènèo* che viene ad essere contempora¬ 
neamente distrutto per lasciare prosperare la nuova 
piantagione. 

Da questi ed altri simili mòdi di propagginare 
deve trarre partito un ‘giudizióso agricoltore, scioglien¬ 
do , e modificando èU’occàSiotte di un rinnovamento 
di coltivazione di un vigneto Sia e vili -basse , sia a 
pioppo , sia a pergolato : potendo tutti offrire il co¬ 
mune vantaggio di non Vedersi mai distratta, o resa 
affatto infruttuosa unb piantagione di inaiglieli, e so¬ 
prattutto guarentita da un eccessiva siediti a fcui non 
si potrebbe andare incontro. 
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In questo capitolo poi, sul proposito dell'innesto, il 
nostro Malenotti manifesta la sua decisa opinione 
contro coloro che danno credenza agl’indussi lunari , 
ed essendo il medesimo chiarissimo georgolìlo , e nel 
tempo stesso ottimo ecclesiastico non va tacciuto per 
la minima parte il suo bel squarcio, eoa cui si mette 
all’ unissono col nostro antiseieuismo inserito nel tomo 
4 .° di questo Repertorio, ripetendo quanto scrisse di 
già nell’altro suo mauuale del Piantonista. 

» Anche ai giorni nostri si trovano alcuni campa- 
gnuoli, quantunque il loro numero vada sempre for¬ 
tunatamente diminuendo, che fanno dipendere il fe¬ 
lice risultato dell’ innesto , e di varie altre opera-, 
zioni campestri dagl'iuilussi lunari, e nella loro im¬ 
becillità tengono in maggior conto la luna del sole 
medesimo ; ond’è che io credo opportuno ripeter qui 
quanto su tal proposito scrissi nel mio manuale del 
Piantonista ». 

» Noi dobbiamo lasciare ai compilatori di ridicoli 
almanacchi la cura di fissare al credulo contadino le 
fasi, e i giorni della luua, nei quali con sicurezza 
attender possa alle facceude campestri $ poiché 1’ os¬ 
servare a questo pianeta è lo stesso che mettersi al 
pericolo di rovinare le faccende medesime. Nel no¬ 
stro secolo ogni uomo che ragioni segue sempre >1 
calendario della natura, che gli antichi pregiudizi» lu¬ 
nari tentarono di riformare, nè si dà più pena di 
porli in ridicolo, dacché la sana ragione , ed il pub¬ 
blico disprezzo fecero loro quella giustizia che meri¬ 
tavano. Chi ba fior di senno, con il eomun sentimento 
di tutti i buoni astronomi, fisici, chimici, e agro nomo* 
pratici crede agl'indussi lunari quanto un illuminato 
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filosofo creder può ai malefici, alle fatuccliierie della 
pentola ammaliatrice, di cui facevan uso le vecchie 
streghe, furbe più che superstiziose, per far riacqui¬ 
stare un amante perduto, ed a cose frivole di questa 
sorta. 

v Adesso la taccia d'ignorante, d’inetto e di super¬ 
stizioso è meritamente inseparabile da quel tale, che 
aftiibuisee alla luna le sue influenze sopra gli uo¬ 
mini , gli animali, i vegetabili, le pietre, le piog- 
gie, i venti, le tempeste, e gli spiriti stessi. E Buf¬ 
fon , Duharnel , la Quinlinie , Grimaldi , Re , con 
mille altri soggetti di rinomanza asserirono, che il 
prestar fede alla luna nelle opere campestri è indegno 
di un uomo non dirò dotto , ma anche soltanto di 
senso comune fornito. 

» Che se gli antichi geoponici, anche di sommo cre¬ 
dito , spesso regolarono le faccende rurali guidati da 
simili influssi, noi dobbiamo perdonarlo a quei secoli, 
in cui non si esaminava se le teorie ricevute per tra¬ 
dizione fossero realmente vere o false. Le leggi fisi¬ 
che sulla vegetazione dimoravano in un caos d’oscu¬ 
rità , nè si operava o pensava se non in conformità 
di ciò che si era operate, o pensato dagli antenati. Io 
poi sono di parere , che quando questi dotti racco¬ 
mandarono di osservare all’età della luna, ebbero solo 
in mira di stabilire con maggior precisione l’epoca 
di quelle faccende che dovevano eseguirsi, e l’età di 
qnei prodotti, ehe erano arrivati ad una perfetta ma¬ 
turità. Rifletterò infine , che una pratica cattiva si 
propaga da, sè medesima a guisa del fuoco , finché 
non trova un ostacolo più forte, che ne arresti l’im¬ 
peto 5 e che dall’altra parte la verità ha bisogno di 
aecoli interi per giungere a fare un passo solò». 
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MILLA MANIERA DI RIPARARE LE STANZE DAL CALDO. 

Non saranno inutili alcuni cenni sulla maniera di 
tenere nell’estate riparate dal caldo le stanze , visto 
il cattivo metodo che quasi da tutti vieu adottato , 
quello cioè di lasciar entrare aria di giorno nelle 
stanze stesse. Un tal metodo è suggerito dal lieve ri¬ 
storo che provasi quando si sente qualche soffio d a- 
ria 5 si conchiude da questo che 1 aria esterna e più 
fresca , e che conviene lasciarla entrare nelle stanze ; 
eppure questa opinione è affatto erronea : il fresco , 
che sentesi dal muoversi dell’aria , proviene da ciò 
che questa cambia il velo aereo che ci attornia, e che 
è riscaldato dal nostro corpo : allorché siamo fermi, uoi 
riscaldiamo il velo d'aria dal quale siamo contornati; se 
questo velo, sia col nostro moto sia col moto del¬ 
l’aria, ci viene tolto, uoi abbiamo una sensazione di 
fresco, procedente dall’avere il velo caldo di aria fatto 
luogo ad altro men caldo ; ma questo non prova che 
l’aria della stanza siasi in generale rinfrescata. Se noi 
dopo essere stati alquanto fermi in una stanza , ci 
moviamo con qualche rapidità , sentiamo del fresco ; 
questo nou vuol dire che l’aria sia diventata più fre¬ 
sca in quel punto ; ma solo che all’aria che ci at¬ 
torniava , ed era dal nostro corpo riscaldata, se n’è 
sostituita dell’altra meno calda ; cosi sentiamo del 
fresco agitando un ventaglio in una stanza , benché 
non entri nella stanza medesima dell'aria fresca ; così 
pure se immersi nell’acqua fredda ci moviamo, sen¬ 
tiamo un freddo molto maggiore che a star fermi , 
perchè non abbiam tempo di contornarci d’un velo 
d’acqua riscaldata dal nostro corpo : e si sentirebbe 
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del fresco anche passando in una stanza più calda , 
ma facendosi aria col ventaglio ; ora questo è il caso 
delle finestre aperte che lasciano entrare un’aria, che 
sembro fresca , perchè si move , ma che in realtà è 
più calda dell aria interna. Ora ciò che importa è di 
tener fresche le stanze, e non di sentire per un mo¬ 
mento del fresco per il moto dell’aria j questo ristoro 
si può ottenere con un ventaglio , o col destinare a 
questo oggetto una stanza a parte. Ma le altre stanze, 
e soprattutto le stanze da letto , debbonsi tener ben 
chiuse e riparate dall’aria , non aprendo i vetri che 
di buon mattino , o di sera ben tardi , ed anche di 
queste ore non sempre , ma solo quando o lo esiga 
la salubrità , o dal termòmetro risulti maggiore il 
caldo interno che resterno. 11 termometro solo deve 
decidere mentre la nostra sensazione può illuderci ; 
cosi é provato che le cantine anche più buone sono 
più calde la state che l’inveruo j eppure sembra al 
contrario , per cui il volgo , dietro l’apparenza , le 
crede falsamente più calde all’inverno ; ciò proviene 
dal sentir noi non tanto il caldo reale , quanto la 
differenza tra il caldo d’<un ambiente e quello dell’al¬ 
tro. D’inverno passando da una temperatura di un 
grado, od anche meno, ad una di 8 gradi, come ad 
un di presso è allora la temperatura delle cantine , 
uoi sentiamo un po’ 'di tiepido ; d’estate passando da 
una temperatura di lo e più gradi ad una di la 
gradi , come allora è la temperatura d’esse cantine , 
noi sentiamo del fresco $ ma realmente la tempera¬ 
tura delle cantine stesse d’inverno è di 8 gradi, d’e¬ 
state di 1», e quindi si è riscaldata nella state di \ 
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È quindi necessario il tener chiusi d’estate i vetri 
delle stanze, onde non entri l’aria calda. Sono i vetri 
da tener chiusi più che le persiane o gelosie , a 
meno che il sole non percuota le finestre ; mentre 
il riflesso e la luce riscaldano assai meno le stanze 
che l’aria calda. È noto con quanta facilità venga ri¬ 
scaldata una stanza da una larga canna che introduca 
aria calda nella stanza medesima : su questo princi¬ 
pio sono fondati varii metodi di riscaldare apparta¬ 
menti, essendo la cosa più pronta che col calore che 
proviene dalla superficie delle stufe. Ora il tenere 
aperti i vetri di giorno, è come applicare ad una 
stanza delle canne larghissime d’aria calda. E nolo 
che in occasione di vento, quantunque apparentemente 
fresco , le stanze trovansi assai soffocanti , ossia cal¬ 
de ; questo proviene non solo dal passaggio da un’a¬ 
ria in moto ad una stazionaria , ma anche dalla cir¬ 
costanza che in tal tempo l’aria esterna penetra facil¬ 
mente da per tutto; rilevasi quindi che il penetrare 
dell’aria esterna entro le stanze è causa di caldo. 
Convien inculcar bene questi principii alla gente di 
servizio principalmente, che si dà premura di chiu¬ 
dere le persiane anche iu luoghi uon percossi dalla 
luce, ma al tempo stesso non manca d’aprire i vetri, 
lasciando cosi entrare l’aria cocente. 

Quanto si è dello riguarda anche le cantine , che 
all’estate lasciatisi per lo più aperte di notte, il clic 
deve schivarsi, mentre l’aria di fuori anche di notte 
d’ordinario è più oalda dell'iuterna , massime nelle 
buone cantine, come col termometro è facile di ve¬ 
rificare. 

( Raccolta pratica di scietize c d'industria ). 
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Stefa economici per li conservazioni: 

DEI VEGETABILI. 

Immaginiamo una stalla con quattro o cinque capi 
di bestiame, per esempio, quattro o cinque vacche : 
al muro meridionale di essa sia addossata una ba¬ 
racca lunga quanto il muro e larga quanto richiedesi 
per ciò che diremo in seguito. Supponiamo inoltre 
che alla parete interna del muro meridionale della 
stalla siano appiccate le mangiatoie , e che ad alcuni 
pollici al dissopra di queste sieno aperti dei fori qua¬ 
drati che rispondano nella baracca : le vacche solle¬ 
vando la testa dalla greppia per fiatare , spingeranno 
attraverso i fori, che trovansi precisamente all’altezza 
della loro testa, l'alito nella baracca ; e se questa sia 
perfettamente chiusa, e lo sia pure la stalla, facile è 
l’arguire come debba innalzarsi la temperatura nel¬ 
l’uno e nell’altro ambiente. Se ora alla facciata di 
mezzogiorno della baracca si adattino delle grandi 
vetriate o impannate , sicché l’interno spazio riceva 
in tutta la pienezza la luce del giorno, e se del pa¬ 
vimento facciamo una borda od un’aiuola di buona 
terra , avremo una stufa la più economica che possa 
immaginarsi, nella quale senza verun sussidio di fuoco 
o di acqua calda o di vapore potremo coltivare deli¬ 
catissime piante straniere, o quantità di ortaggi con¬ 
tro stagione. 

Se poi le porte della stalla e della stufa saranno 
doppie e ben ristoppate , e se ai fori si adatteranno 
degli sportelli da aprirsi e chiudersi a piacimento , 
tanto più potrà accumularsi di temperatura nell'io- 
terno della stufa. La luce dei fori è nella parte che 
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guarda la stalla , eguale a un quadrato di un piede 
di lato: ciascuno di questi fori rappresenta dunque 
nella sua capacità una piramide tronca orizzontal¬ 
mente collocata nella spessezza del muro, avente per 
base un quadrato di due piedi di lato, per vertice 
un quadrato di un piede di lato , e per altezza la 
grossezza del muro divisorio tra la stalla e la stufa. 

Ciò che prova la superiorità di queste stufe a petto 
di quelle riscaldate col fuoco, col vapore e coll’acqua 
calda, si è che presso Pietroburgo , dove nel verno 
si hanno non di rado di gelo, la vegetazione è 
in esse molto più avanzata che nelle stufe de’ paesi 
nostri. Questo vigore di vegetazione è anche più attri¬ 
buibile a ciò che gli animali respirando assorbono l’os¬ 
sigeno ed emettono dell’ aria fissa o gas acido carbo¬ 
nico , fluido, che, se non è versato in eccesso sopra 
le piante , eccita e rinvigorisce certamente la loro 
vegetazione. 

Due grandi vantaggi hanno dunque le stufe riscal¬ 
date col fiato degli animali sopra tutte le altre ma¬ 
niere di stufe', il primo e il massimo agli occhi miei, 
ò quello di risparmiare ogni spesa di combustibile ; 
l’altro, pur esso di gran momento, quello di fornire 
continuamente alle piante una sostanza alimenlizia e 
stimolante nel gas acido carbonico. Un terzo ne ar¬ 
rogi, ed è che 1’ alito degli animali produceudo un 
certo grado di umidità, si risparmiano se non tutti 
affatto, almeno in massima parte gli annaffiamenti. 
Cosi da qui a cinquant’ anni quando l’istruzione sarà 
diffusa e accomunata a tutti i villaggi e a tutti i ca¬ 
pali t ogni fittaiuolo avrà la sua stufa, che gli sommi- 


a ~jG per la conservazione dei vegetabili 

nistrcrà in ogni stagione copia di squisiti ortaggi in¬ 
digeni ed esotici. 

Spesso , sebbene il numero degli animali sia as¬ 
sai limitato, la temperatura della stufa si eleva tanto 
che bisogna chiudere i fori di comunicazione e dis¬ 
sipare l’eccesso di calore mediante un ventilatore. 

A priori potrebbe temersi che la chiusura quasi 
ermetica della stalla sia per riuscir nociva alla salute 
degli animali ; ma siamo assicurati che in fatto suc¬ 
cede precisamente il contrario : gli animali prospe¬ 
rano meglio e ingrassano più prontamente che quando 
le stalle sono più aereate. Egli è tuttavolla necessa¬ 
rio di far muovere di quando in quando il bestia¬ 
me; faccenda cosi facile a spedirsi come quella di 
regolare i condotti del calore nell’ordinario sistema 
di stufe. Cotesta stufa di nuova maniera può essere più o 
meu larga secondo il numero degli auimali che fia¬ 
tano nella stalla , e dato il numero degli animali , 
deve variare iu ragione inversa dell’anipiezza della 
medesima. Anche alla delicatezza delle piante che 
voglionsi coltivare è da porsi mente nello stabilire la 
larghezza della stufa : poiché tali specie richiedono 
per prosperare una temperatura molto elevata , altre 
si passano di poco calore. Ma la mira principalissima 
è da aversi alla luce : la stufa é troppo larga se nou 
è dappertutto ben rischiarata dalla luce del giorno, 
e il dominio della luce é tanto più necessario jn que¬ 
sta sorta di stufe, iu quanto che il gas acido carbo¬ 
nico noa viene assimilato dalle piante se esse non 
sono dalla luce investite. 

L’inglese sig. Roberto Armstrong , che dopo di a v ®F 
viaggiato in molte contrade dell’Asia risiedette per 
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dieci anni in Persia, e ritornando nel 1821-0 in quel 
torno in patria, visitò Astracan, Mosca, Pietroburgo 
e vari altri luoghi de’ domimi russi, osservò con sor¬ 
presa presso l’ultima nominata città cotesta nuova 
maniera di riscaldare le stufe. 11 Dumfries and Gal - 
loway Curier ne pubblicò la notizia nel febbraio 
1822 ; il sig. Claudio Gioanni London la registrò 
nel voi. VII dell'eccellente suo Gardeners, Magazinc 
illustrandola con un disegno pianimetrico , e il A/e- 
tnoriul Emyclopèdique la riprodusse nel numero di 
giugno i 83 i. 

Tu Iti s’accordano a cantar le lodi di queste stufe, 
e fin qui hanno ragione : tutti ne aggiudicano l’in¬ 
venzione ai Russi , e su questo punto siami lecito il 
far notare, che anche a Dervio, sul lago di Como , 
fin da tempo antichissimo viene applicato il fiato delle 
tacche alla conservazione degli agrumi nel verno. A 
tale intento , giacché le aranciere sono lontane dalle 
stalle, introducendosi le vacche nelle aranciere stesse; 
e dopo rigidissimi verni i limoni di Dervio somo sem¬ 
pre meglio conservali di tutti gli altri del Lario. Sic¬ 
come ne’ nostri municipi crgnuno è fiero della pratica 
de’ propri avi e sdegna goffamente di osservare e di 
imitare il vicino suo fratello -che fa meglio di lui , 
così nelle altre terre del Lario si usa di accendere 
dei gran fuochi nelle argrumiere quando temesi di 
forte gelo ; pratica pessima , che fa più torto alle 
piante che non il ghiaccio stesso; poiché il fumo che 
si sviluppa da quei fnochi, venendo a contatto delle 
foglie de’ fiori e frutti , pfer 1’ azione delllacido piro¬ 
legnoso thè contiene , li dissecca , K dMorganier* e 
li fa cadere a terra. 
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Il lettore decida ora se l’idea di riscaldare le stufe 
col fiato degli animali sia parto soltanto dell’iugegno 
russo. 

( L. Marietti ). 

PERNICIOSI EFFETTI DELL’USO DEL PANE MUFFATO. 

L’abitudine che hanno i contadini di provvedersi 
di pane pel corso di molti giorni , ci obbliga a de¬ 
scrivere i vari accadenti prodotti dall uso del pane 
muffato : questi accidenti sono talvolta si gràvi da si¬ 
mulare i sintomi di uu violento avvelenamento. I 
fanciulli sono gl’individui sui quali sembra agire di 
più la muffa del pane. I sintomi che si manifestano 
sono: coliche violenti, conati di vomito, ingorgo di 
umori alla testa, sonnolenza, e qualche volta convul¬ 
sioni ; i vomiti quasi sempre sollevano, di modo che 
si debbono procurare ai malati, e poscia metterli ad 
un regime calmante. 

11 pane si muffa con facilità, quando non è bastan¬ 
temente cotto, o che è posto in luogo umido. Neces¬ 
sita dunque averne la più scrupolosa attenzione sì 
per la cottura , che per la conservazione di un ali¬ 
mento, base della nutrizione. In generale non si cura 
la conservazioue delle sostanze alimentari nella mag¬ 
gior parte delle campagne. Quest’oggetto merita per 
altro tutta l’attenzione dei capi di famiglia. Ciò che 
si è detto del pane muffato dicasi pure del lardo, il 
quale produce ugualmente accidenti mortali, quando 
è guasto } quello che è rancido è sempre di un uso 
nocevolissimo. (Journ. des connaissances us.) 


PARAGONE DEL RISO DI LOMBARDIA CQN QUELLO 
DELLA CAROLINA. 

All’ultima seduta della Società d’Agricoltura i sigg. 
Darcet e Puyan iucaricati dalla Società di paragonare 
il riso della Lombardia a quello della Carolina, e di 
esaminare quale dei due doveva essere preferito nel¬ 
l’economia domestica , hanno fatto conoscere la loro 
opinione dalla quale risulta che il riso della Lombar¬ 
dia è cotto in quindici minuti, e quello della Caro¬ 
lina solo in ventisei : che il primo si divide meglio 
del secondo , e che ha su di questo il vantaggio di 
aumentare di volume assorbendo gran parte dell’a¬ 
cqua in cui è cotto. Credono perciò i Commissarii che 
date tutte le altre cose eguali, il riso della Lombar¬ 
dia sia da preferirsi nell’economia domestica. Ora il 
riso lombardo si vende in Francia un terzo meno di 
quello della Carolina, e potrebbe divenire un oggetto 
di abituale nutrimento per le classi povere se questo 
prezzo fosse ancora diminuito abolendo la tassa d’in¬ 
troduzione. 

dissodamento dei terreni incolti. 

Sua Maestà il Re di Napoli per far dissodare un 
terreno incolto a benefizio dell’orfanotrofio della R. 
Marina sceglie quaranta forzati che siano condannati 
a pene non gravissime, e dà loro la mercede di 
quattro grana per giorno. 


(.Antologie ). 
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Bulletins de la Cliambre Rodale d’Agriculture et de 
Commerce de Savoje VI. Livraison. i 832. Chambéry. Che* 
Bergoin Neveu , libraire. 

Le materie in questo libro contenute sono 

i o fi rapporto fatto alla Camera sui prodotti indu¬ 
striali della Savoia destinati per l'esposizione pubblica M 
Torino, fatto dal sig. Maria. 

2. * Saggio sul sistema della più conveniente formazione 
di tetti per li fabbricati della Savoia del sig■ Despine. 

3. ° Estratto dei registri delle deliberazioni della Camera. 

4. ° Ragguaglio sul sistema di arginatura del torrente 
di Pier , comune di Tkónes , e della sua applicazione in 
generale del sig. Ainoudruz. 

5. ° Quadro generale, sopra alcune basi di un codice 
di commercio del sig. Mi ri a. 

Tra ite du mais , ou blé de Turquie , contenant son 
histoire, sa culture et «es empKis en economie donoesti- 
que. et en Mé deci ne par E. A. Duchesne. Paris i833, in 
8.° figurat. Prix 5 fr. 

Quest’opera conseguì il gran premio deli Accademia 
Reale di Medicina di Parigi che era stalo fondato dal 
sig. Bossange. 

Cours élémentaire d’agriculture et d’economie rurale , 
par M. Rasva'd 3.e traité, horticulture et 5 e economie 
rurale i. in 8.o Prix cent. Paris. Cbe* Hacheite. 

Calendrier du Bon Ctfltivateur ou Mniue,l de V \%r\- 
cultenr praticie». Par C. /. A. Malhieu de jPomb«sle 4 « 
éditioa. Paris .833. in la. Pwx fr. 4- 5o * 

De la culture du raurier ; Mémqire pour lequel le 
département du Rhòne a décerné une medaille d’pr a 
l’Auteur. par M. Bonafous 3.e édition. Prix i fr. a5 cent. 

Lettres d 'Infoine David sur les oliviers. Nouv. édit. avee 
d«s notes de M. frissai ainé. Marseil. i832.in 6.0 Vvtx *• 


DI ALCUNE SOSTANZE DALLE, QUALI SI PUÒ ESTRARRE OLIO 

Memoria del Conte Giuseppe Angelo Saluzzo. 

On peut bien renonccr à l'ambition d'étre 
un Auteur stèrile pour sentir la douce 
satisfaction d’avoir transcrit avec utilité 
et pour le bien de sa patrie. 

Vediamo comparire alla luce in un opuscolo un 
metodo per ricavare olio da una materia, della quale 
comunemente non si tiene conto, cioè i vinacciuoli; 
noi potremmo dispensarci di fare del medesimo pa- 
loia , se lo spirito delle Società Letterarie non fosse 
diretto da una giusta premura di giovare all’uomo 
di qualunque nazione egli sia , ed in contraccambio 
faremo menzione di quanto fu proposto dal siguor 
De-l'rancheville in una memoria sopra un olio del re¬ 
gno vegetale atto a surrogare quello d’oliva in tutti 
i paesi per l’olivo troppo freddi. 

L’Autore dell’olio di vinacciuoli c’iusegna , che 
quanto più l’uva da cui questi si cavano è di migliore 
qualità, altrettanto più abbondante è l’olio che som¬ 
ministrano. La prima operazione è di separarli dalle 
vinaccie mediante la lavatura ed un crivello , e di 
farli ben seccare al sole ; quest’operazione si esegui¬ 
sce appena furono tolte dallo strettoio, affinchè i vi¬ 
nacciuoli non si guastino; quindi si macinano, usando 
la precauzione di ben assettare le mole, onde i gra¬ 
nelli con maggior facilità e più uniformemente si di¬ 
stribuiscano tra le medesime , giacché i vinacciuoli 
non si spandono così bene come gli altri grani , per 
cui se ne deve porre uu poco meno d’una emina ua- 
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stra per volta. Dopo la prima macinatura si fa pas¬ 
sare la farina per crivello e si rimacina ciò che resta. 
Si deve quindi farla cuocere con un sesto del suo 
peso d’acqua in una caldaia , e dimenarla con una 
spatola, od anche meglio con una raauo, perchè dal¬ 
l’istante che questa non vi può più reggere si mette 
in una grossa tela sotto il torchio per cavarne l’olio, 
come si pratica per quello di lino e d’amandorle. 
Dopo la prima estrazione si riduce di nuovo in fa¬ 
rina la sansa per riporla una seconda volta nello stesso 
modo sotto il torchio. E bene l’osservare che non 
bisogna mettere una troppo grande quantità di farina 
per volta , perchè si ricava più olio da una minore 
che da una maggiore 5 questa quantità deve essere 
anche d’altronde determinata dalla capacità del tor¬ 
chio medesimo. 

Ciò basta per quanto riguarda l’olio che si può 
ricavare dai vinacciuoli : esporremo ora il metodo del 
sig. De-Francheville per estrarlo da una pianta assai co¬ 
mune nelle nostre montagne, cioè il faggio o fau, come 
noi anche lo chiamiamo , ed in latino fagus che 
questo ingegnoso autore propone in sostituzione del¬ 
l’olivo : il frutto che deve somministrare l’olio si 
chiama faggiuola, in francese faine ed in latino bacca 
o glans f 'aginu . L'olio di faggiuola fresco o bene 
conservato e fatto colie necessarie diligenze , molto si 
avvicina all'olio d'oliva da ingannare anche i cono¬ 
scitori che non ne fossero prevenuti; queste sono le pa¬ 
role dell’aulore, e siccome è pregiudizio popolare di 
alcuni i quali attribuiscono all’ uso interno di que¬ 
st’olio la funesta proprietà di far impazzire, si fa un 
dovere di rassicurarcene coll’eseuipio di molte prò- 
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viucie della Francia , dove non si fa quasi uso d’ai - 
tr’olio , come sono la Borgogua , la Sciampagna , la 
Picardia e molte altre. 

La prima attenzione deve rivolgersi nella scelta 
della faggiuola , separandone esattamente la vecchi* , 
la scorza della quale è nerastra, dalla recente che è 
più bionda e più lucida ; una tale scelta può farsi 
dai ragazzi. Bisogna quindi spogliarla della sua scorza, 
perchè così non si corre rischio di lasciarvi qualche 
seme che sia mufFato, per cui la siessa imbevendosi di 
una parte d’olio ne porterebbe via molto, e perchè non 
può più d’altronde comunicargli il suo gusto nè le 
impurità contratte cadendo per terra , lavoro anche 
questo finalmente da ragazzi. Si getta quindi la fag¬ 
giuola così spogliata nell'acqua tiepida per liberarla 
da una pellicola o membrana che l’involge, la quale 
gli comunicherebbe un gusto stitico od acre. 

Si deve lasciare la faggiuola nel suo guscio due o 
tre mesi dopo il raccolto, perchè somministra allora 
mollo più olio e s’impedisce che si alteri deve es¬ 
sere collocata in un luogo che non sia nè freddo nè 
umido, distesa sul pavimento, e rimuoverla di spesso. 

Non sapremo far meglio che riferire per intiero il 
passo dell autore per ciò che concerne la maniera di 
estrarne 1 olio, e per gli usi ai quali può venirne ado¬ 
perata la sansa. 

» Finalmente dopo tutte queste precauzioni è spera¬ 
bile che si farà un’olio di faggiuola di buonissima qua¬ 
lità , ma rimane a sapersi quale sia il miglior modo 
di fabbricarlo. Avanti ogni cosa bisogna essere prov¬ 
veduto d’un torchio posto in un luogo un poco caldo 
(dovendosi eseguire un tale lavoro d’iuverno cd *1 
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riparo dal fumo, e da qualsiasi cattivo odore ); deve 
essere questo munito d’una forte vite, e le sue tavole 
superiore ed inferiore (questa più lunga, più larga, e con 
sponde) siano di legno di noce, od almeno della parte 
intermedia della quercia priva deiralburno, della spes¬ 
sezza di tre a quattro pollici , ben secche e ben li- 
scie. Si deve essere non molto lungi da un mulino 
sia a mole che a pestelli per farvi acciaccare o pe¬ 
stare la faggiuola : il che eseguito se ne prende una 
quantità proporzionata alla lunghezza e larghezza delle 
tavole, la si colloca in sacco di grossa tela di canapa 
non troppo fìtta ma resistente , ed avendo collocato 
un tale $acco ben chiuso tra le due tavole, si com¬ 
primono da principio dolcemente per timore di cre¬ 
pare il sacco, c si riceve l’olio che ne scola da una 
apertura fatta al mezzo dell’orlo di ciascuno dei quat¬ 
tro lati della tavola sottoposta, in altrettanti piatti di 
maiolica che sono collocati un poco più in basso ; 
quest’olio è il più fino , e non va mescolalo col se¬ 
condo, nè questo col terzo ; il secoudo si estrae con 
una compressione un poco più forte della prima, ma 
minore della terza, colla quale si cava dalla faggiuola 
tutto quanto l’olio che poteva rimanervi. Bisogna 
aver attenzione dopo ciascuna spremitura di rimuo¬ 
vere il sacco, e di rivoltarlo in senso opposto al pri¬ 
mo. Fatte queste tre stretture si vuota il sacco , si 
riempie nuovamente per comprimerlo uell’egual modo, 
e così si continua sino al fine », 

bi tratta ora degli usi che può farsi del pastone o 
sausa della faggiuola.; questo per tre volle compresso 
divenne (cosa meravigliosa!) aucor più alimentare che 
non lo fosse la faggiuola nel suo primo stato. $i* 
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Fresco cd umido quale esci dal sacco , sia ridotto in 
focaccia e seccato per conservarlo, può darsi a man¬ 
giare al pollame, ai porci, anche ai buoi ed alle vac¬ 
che, essendo per questi animali un nutrimento sano è 
grato che gl’ingrassa a meraviglia , senza rendere lè 
loro carni ed il loro grasso floscio , come deve farò 
la faggiuola quando ancor contiene il suo olio. Non ò 
ancor tutto, e neppure il meglio : questo pastone di¬ 
steso sovra tovaglia all’aria per farne evaporare l’umi¬ 
dità e portato quindi al molino per compiere la ma¬ 
cinatura e stacciarlo , diviene una farina atta a fare 
pane, come la cassava d’America dalla quale siasi ca¬ 
vato il succo velenoso. Si può fare , se si vuole , un 
miscuglio di questa farina con quella di grano che 
per nulla si danneggierà 5 ma noti è ciò necessario , 
il pane di pura farina di faggiuola essendo di buon 
gusto, d’un bel colore e per niente nocivo. Di quale 
vantaggio non deve essere tale risorsa in tempo di 
carestia ? Ecco forse di qual pane si cibarono i pri¬ 
mi uomini. 

Ma siccome non di pane soltanto vive l’uomo ; 
questa stessa sansa di faggiuola gli somministra ancora 
qualche cosa di più delicato ; quando esce dal tor¬ 
chio, bagnata col latte, posta nella forma e condita 
col sale, si fabbrica una specie di formaggio buono 
quanto quello che si fabbrica in Borgogna e nella 
Franca Contea colla sansa delle noci da cui si cavò 
l’olio; finalmente collo stesso pastone di faggiuola, se 
si unisce al latte ed alle uova, formansi delle focaccie 
che i primi uomini forse mangiavano soltanto nei 
giorni solenni; per altra parte può servire anche per 
fare amido c polvere pei capelli che •verosimilmente 
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non conoscevano. Ma se si può cavare tanto vantag* 
gio da un frutto selvatico quale ora è la faggiuola 
dei boschi , quale superiorità non avrebbe la farina 
della sua polpa, e lo stesso suo olio, se fosse possibile 
di rendere dimestici i faggi delle selve come Io sono 
gli olivi della Provenza e gli alberi fruttiferi dei no¬ 
stri giardini ? Bisognerebbe cioè trovare un faggio 
che già lo fosse per rendere anche tali i selvatici , 
innestandoli sopra di loro , vale a dire bisognerebbe 
trovare il secreto di rendere domestico un faggio 
selvatico senza cangiarne la specie ; questo segreto 
sarebbe veramente là grand’opera degli arboristi e dei 
botanici , perchè in realtà non esistono in natura 
faggi domestici : in qual modo potrebbe addimesti¬ 
carsi un faggio selvatico senza maritarlo con un al¬ 
bero dimestico d’altra specie che deve sicuramente 
cangiare la sua e snaturarlo? 

( Questa memoria forma parte di altra più estesa 
dall'illustre Fondatore della nostra Accademia Reale 
delle Scienze inserita nelle celebri miscellanee, torine¬ 
si, col titolo di Observations Chimiques. Boudin ri¬ 
cavo pure dalla faggiuola abbondanza di olio di ot¬ 
tima qualità , del quale i contadini della Slesia , al 
dire di Schwenkfeld, ne fanno uso come del butirro. 
Anche il buon Parroco Nolfi di Valle Intelai pre¬ 
sentò assaggi dello stesso olio alla Società Patriotica 
di Milano che egli ricavava copiosamente dallo stesso 
seme ; da uno staio ne estraeva libbre tre e più di 
olio, e soggiungeva che il faggio si carica di semenza 
quando favorevoli ha le stagioni, se non che general¬ 
mente la sua fecondità è solo ad ogni due anni. La 
faggiuola venne anche proposta quale succedaneo del 
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caffè, facendola torrefare un poco più di questa droga. 
Quanto poi qui si dicQ in merito all'olio dei vinac¬ 
ciuoli è il complemento dei diversi articoli da noi 
pubblicati. 

Crediamo pertanto di aver' reso un servizio ai no* 
stri agronomi col qui riprodurre questa memoria, cho 
trovasi trammezzo ad altre molte dotlissinif, le quali 
difficilmente verranno consultate da coloro per cui 
noi scriviamo ). 

sopra l’influenza del bromo, del bromuro, 

B DEL IODURO DI POTASSIO NELLA GERMINAZIONE. 

Estratto d' una Memoria del sig. Domenico Blengini 

inserita nel Calendario Georgico della R. Società 

Agraria (i). 

La germinazione trasse a se in ogni tempo l’at¬ 
tenzione de’ cultori delle scienze naturali, i quali si 
sforzarono di determinare le circostanze favorevoli, o 
nocive allo sviluppo nella medesima. 

Quiudi dalle ricerche di Iiomberg, Boèrhavc, Achard 
e molti altri venne provato necessario per essa il con¬ 
corso del calorico e dell’ aria atmosferica , meutre 
si dimostrò che poco è a lei favorevole la luce. 

Mosso io dai soddisfacenti risultati delle ricerche 
fatte dal celebre Humboldt , da Einof, e dal nostro 
prof. Canta sull’ influenza del cloro e del iodio nel 

(i) Questo estratto era già stato pubblicato prima della stessa 
memoria nella Gazzetta Eclettica di Farmacia c Chimica Medica 
di Verona che »i compila con molto zelo dall’esperto signor G. B. 
Seinbcnini. 
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favorire la medesima, volli indagare con sperimenti 
qual fosse quella del bromo o muride, sostanza che 
presenta caratteri quasi analoghi al cloro ed al iodio. 

In tre vasi di egual capacità, riempiti di arena 
ben lavata, seminai due ottavi per ciascuno di grano 
ben pulito; segnai quindi i medesimi colle iniziali 
I. B. A. indicanti iodio, bromo, acqua. Nel vaso I. 
irrigai il grano con una libbra d’ acqua nella quale 
aveva sciolto un grano di iodio. Cosi feci nel vaso B. 
con egual soluzione di bromo. Il terzo colla lettera 
A. non fu irrigato che con acqua pura. 

La germinazione manifestossi prima nel vaso I. , 
quindi nel vaso B. , in ultimo in quello segnato A. 
Nel vaso B. vivida si mantenne la vegetazione , si 
conservò verde il grano , le di cui radici erano piu 
lunghe e più bianche di quelle del grano degli altri 
due vasi. 

Tentai egualmente d’ indagare qual influenza po¬ 
tessero esercitare il bromuro ed il ioduro di potassio. 
Instituii uno sperimento analogo al sovra mentovalo, 
e n’ ebbi per risultato, che sebbene sia alquanto ri¬ 
tardata la germinazione in questa circostanza ; pure 
non si può a meno di conchiudere che il bromuro ed 
il ioduro di potassio agiscono anch’essi eccitando lo 
sviluppo del germe. 

Volendo assienrarmi se per avventura le mentovate 
sostanze si rinvenivano nelle piante vegetate , assog¬ 
gettai le medesime allo sperimento, che brevemente 
più sotto descriverò. Constatai la presenza del iodio 
allo stato di combinazione nella pianta vegetata nella 
soluzione di questa sostanza, ma non potei accertare 
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nei modo medesimo la presenza del bromo, per la 
piccola quantità e per la sua grande volatilità. 

Passai quindi ad esaminare nel seguente modo se 
il bromuro ed il ioduro di potassio si trovassero nelle 
piante vegetate nella loro soluzione. Lavate le piante, 
essicate e bruciate ne trassi la materia carbonaia, la 
quale calcinata per mezzo del lessivio, ottenni la so¬ 
luzione salina, che, dopo feltrata e concentrata, ver¬ 
sai in un piccol tubo curvato in V., ai due rami del 
quale corrispondevano due conduttori di platino co¬ 
municanti con un piccol elettromotore ; appena fu esso 
in attività osservai al polo positivo una sostanza giallo¬ 
rossa con odore caratteristico del bromo , che isolai 
quindi dal liquido per mezzo di due goccie di etere. 
Assoggettalo quindi all’azione dell’elettromotore tm 
lissivio ottenuto come sopra dalle piante state Lagnate 
colla soluzione di ioduro, lessivio cui aggiunsi una 
piccola quantità di soluzione d'amido , il iodio uni¬ 
tosi all’ amido si manifestò al polo positivo con ele¬ 
gante colore azzurro violaceo. 

Da questi fatti mi pare di poter conchiudere: i.° 
Il iodio ed in minor grado il bromo eccitano la ger¬ 
minazione in grado superiore delle comuni circostanze. 
2. 0 Che i vegetabili la di cui germiuazione e vege¬ 
tazione è stata eccitata col bromo o col bromuro di 
potassio contengono questo priucipio, la presenza dei 
quale, nel riferito esperimento , è stato messo fuori 
di dubbio , per mezzo dell’ analisi operata sul grano 
stato irrorato col bromuro di potassio : circostanza 
questa, per quanto io mi sappia, non per anco stata 
avvertita dagli scrittori di cose chimiche. 3.° Che il 
bromo esiste nelle citate piante allo stato d’acido 
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idrobromico o d’ idrobi-ornato ; come il iodio ed il 
cloro. 4 ° Finalmente che se per una circostanza qua¬ 
lunque l’acqua del mare, od altra analoga a questa , 
ovvero un’ acqua idrosolforata iodurata , in qualche 
modo allagasse un terreno seminato (servata sempre 
la ragione della proporzione) quest'acque mercè agli 
idrojodati, ed agli idrobromati che potessero conte¬ 
nere, non solamente non sarebbero nocive alla ger¬ 
minazione , ma potrebbero anzi favorirla , eccitando 
un più pronto sviluppo nel germe dei seminati vege¬ 
tabili; ed in oltre l’acqua del mare, per le narrale 
circostanze , essere molto influente per la riprodu¬ 
zione , e vegetazione delle piante marittime. 

SUI MODI I PIÙ CONVENIENTI COI QUALI AUMENTARE 
CONSIDERABILMENTE NEL NOSTRO PAESE 
LA PRODUZIONE DELLA POTASSA 

(Continuazione pag. 224)* 

PARTE SECONDA. 

Capo L* 

Della combustione, ed incinerazione 
delle piante per l'estrazione della potassa. 

La potassa nelle piante trovandosi sempre allo stato 
salino , e particolarmente combinata con acidi vege¬ 
tali , c con acido nitrico , è necessario ricorrere alla 
combustione delle medesime , per mezzo della quale 
questi acidi sono scomposti e convertiti in acido car¬ 
bonico, che colla potassa ne forma il sotto-carbonato, 
o potassa di commercio. 


Raccolte adunque le piante , cioè erbe , arbusti » 
rami degli alberi , alberi morti in piede, ed ogni 
avanzo di vegetabili tanto nelle foreste , che nelle 
pianure e colline, si abbandonano ad una essiccazione 
sufficiente per poterne operare la combustione. 

Per avere maggior quantità di cenere, devesi ope- 
rare la combustione di questi vegetabili in luoghi 
non dominali da rapide correnti d’aria , come nei 
focolari comuni , fornelli di distilleria , e sotto cal¬ 
daie per svaporare i liquidi , oppure nei forni da 
pane, nelle fornaci da terraglia, da mattoni, da calce 
e simili. 

I graspi ed acini residui del vino bene essiccati , 
coll’aiuto del legno di vite, o sarmenti, e dei pam¬ 
pini di primavera essiccati , od anche con rami di 
altre piante , si abbruciano e si riducono in cenere 
nei forni da pane , risparmiando altro combustibile 
meno ricco in potassa. Tale combustione può ope¬ 
rarsi anche ne’focolari comuni, e nelle sovra espresse 
circostanze. 

Gl'istessi operai occupati per le citate operazioni 
possono curarne la totale incinerazione, e la raccolta 
della cenere. 

In qualunque stabilimento di biancheria , o di 
bucato in grande , si potranno impiegare le citate 
sostanze come combustibile per la preparazione dei 
lissivii. 

Ove poi le piante raccolte fossero in lontane fo¬ 
reste, o non conveniente il trasporto delle medesime 
agli opportuni stabilimenti, si abbrucieranno a cielo 
sereno e tranquillo su di un suolo ben battuto onde 
la terra non si frammischi colla cenere, con impedire 
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che il fuoco non sia comunicalo alle piante della 
foresta stessa (i). 

Le ceneri in qualunque modo ottenute si passano 
per un crivello per separarne le parti carbonose ; in* 
trodotte le ceneri fredde in sacchi , si trasportano 
allo stabilimento destinato ad estrarre la potassa. 

Capo IL 

Della lissiviazione delle ceneri . 

Accumulata grande quantità di ceneri nello stabi¬ 
limento destinato per l’estrazione del salino o potassa, 
si dispongono in fila otto o dieci tini di legno più 
larghi alla parte superiore che al fondo. 

A poca distanza dal suo fondo si colloca un falso 
fondo perforato sostenuto da beccatelli di legno; que¬ 
sto si copre di paglia in modo ad impedire il pas¬ 
saggio delle materie insolubili fra i due fondi si ag¬ 
giusta una chiave (2) alla parte esteriore dei tini , 
che comunichi internamente, onde aprirla e chiuderla 
al bisogno per dar uscita al liquido ; le chiavi dei 
tini si fanno comunicare con un canaletto, che con¬ 
duca il liquido in un lino grande o serbatoio desti¬ 
nato a riceverlo; quindi si riempiono i tini di cene¬ 
re , non lasciando che uno spazio di quattro dita 
trasverse circa tra la cenere, e l’orificio dei tini; vi 
si versa sopra dell’acqua bollente sino ad essere ben 
imbevute, e l’acqua sovrapassi la cenere di tre 0 quat¬ 
tro dita trasverse. 

(1) Annal. de Chirn. tom. XIX pag. 197. 

(a) Rolinet dei francesi. 
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Si lasciano cosi per ore circa , indi si aprono 
le chiavi lasciandole aperte sino a clic cessi di sgoc¬ 
ciolare il lissivio , che viene condotto e raccolto nel 
tino o serbatoio. 

Si versa nuov’acqua sulle residue ceneri , e si ri¬ 
pete la stessa operazione. Finalmente si versa tanta 
acqua che basti per esportare tutta la potassa , ciò 
che si riconosce sia dal gusto, che dall’aerometro di 
Beaumè , o coi reagenti chimici. 

Queste acque di lavatura si ricevono a parte e ser¬ 
vono per altre lissiviazioni. 

Allora si estrae dai tini la materia residua insolu¬ 
bile , che s’impiega come uno dei migliori concimi 
nelle praterie. 

Si rinnova la ceuere nei tini, vi si versa sopra il 
primo lissivio ben caldo per saturarlo maggiormente 
di potassa. 

Dopo una reazione sufficiente si aprono le chiavi, 
e si riceve il lissivio nel serbatoio. Il residuo si lis- 
sivia colle acque di lavatura, ricevendo a parte que¬ 
sto secondo lissivio$ quindi si versa di nuovo tanta 
acqua che basti per esportare tutta la potassa. Così 
si prosegue la lissiviazione nell’ordine stesso sino a 
che i primi lissivii siano ben saturali per svaporarli. 
Si avrà in tal modo dei lissivii saturi da svaporare, 
dei meno saturi o secondi lissivii , e delle acque di 
lavatura che servono per lissiviare altre ceneri ecc. 

Ottenuta uua quantità sufficiente di lissivio assai 
saturo (almeno da n a i 5 gradi dtd suddetto aero- 
metro di Beaunm ) si sottomette alla svaporazioue. 
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Capo III. 

Della svaporazione del lissivio , 
e riduzione in salino. 

Per isvaporare con vantaggio il lissivio si dispon¬ 
gono quattro caldaie in un fornello sufficientemente 
grande ad un solo focolare con graticola e cinerario 
munito di porticelle di ferro; tre si collocano in fi¬ 
la, quella di mezzo che sia di ferro fuso, un poco più 
grande e che riceva il maggior calore ; le laterali 
possono anche essere di ferro battuto , e si dispon¬ 
gono in modo a ricevere il calore eccedente a quella 
di mezzo ; la quarta più grande delle altre , che sia 
di rame , a questa le si può dare la forma di una 
vasca quadrato-oblunga; questa si colloca dalla parte 
della cappa in modo che il fumo o aria riscaldata 
passi contro le pareti della medesima affiuchè si riscaldi* 

Per mezzo di un canaletto ed una chiave , si fa 
comunicare il lino o serbatoio con questa caldaia 
quadrata per mantenerla piena di lissivio a svapora¬ 
re, e per mezzo di questa si riempiono le altre tre. 

Riempite le caldaie di lissivio, si accende il fuoco, 
e si procede alla svaporazione sino a consistenza di 
denso sciroppo, servendosi dei combustibili destinati 
a ridurre in cenere. Quello che trovasi nella caldaia 
di mezzo si svapora sino a secco agitandolo sul fine 
con una spatola di ferro, affinchè non si formi una 
crosta al fondo, e la materia non si gonfii ; ben es¬ 
siccata la massa , si rinchiude in barili di legno , 
difendendola il più che è possibile dal contatto 
dell’ aria. 
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11 liquido denso che trovasi nelle caldaie laterali 
» introduce nella caldaia di mezzo per ultimarne la 
«vaporazione e l’essiccamento nel modo indicato. 

Esse devono però essere subito riempite di liquido 
dflla quarta caldaia, già caldo, e quest’ultima ne ri¬ 
ceverà dal lino o serbatoio accennato; si continua la 
«vaporazione del lissivio nell’ordine, e nel modo stesso. 

La materia secca cosi ottenuta , è alquanto colo¬ 
rata, contiene ancora molt’acqua, e qualche sostanza 
vegetale o carbonosa ; è in questo stalo che prende 
d nome di salino , o potassa nera. 

Capo IV. 

Della calcinazione del salino . 

La calcinazione del salino è destinata a privarlo 
della massima possibile quantità di acqua , ed a di¬ 
struggere la sostanza carbonosa che può contenere. 

A tal fine si costruisce un forno a riverbero lungo 
sei metri circa e largo tre ; la parte superiore deve 
presentare una curva , lungo la sua estensione , del- 
1 altezza nel centro di 55 a 6o centimetri, meno alle 
estremità onde il calore sia meglio riflesso. Si di¬ 
spone il focolare con griglia alla parte anteriore del 
forno più basso del suo piano di 12 centimetri circa 
colle aperture necessarie per introdurre il combusti¬ 
bile ; ai lati della sua lunghezza si praticano due 
finestre munite di porticelle di ferro per introdurre, 
smuovere o rivolgere la materia da calcinare. 

Alla parte opposta del focolare si dispone la cappa 
per il furnp , ed una apertura con porta di ferro al 
piano del forno per ritirare la materia calcinata. 
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S incomincia a riscaldare il forno, c quando è ben 
caldo, s’introduce per le aperture laterali il salino a 
calcinare , disponendolo in forma di strato. Con ria¬ 
volo di ferro si smuove, e si rivolge di tanto in tanto 
la materia , si continua un fuoco assai violento 6Ìno 
a che diventi di consistenza pastosa , e che estraen¬ 
done una porzione sia bianca, e spezzandola non pre¬ 
senti macchie nere. Allora si ritira in recipienti adat¬ 
tati ; si rinnova il salino nel forno ancor caldo- pro¬ 
seguendo la calcinazione nel modo istesso. 

La potassa o salino calcinato, sufUcieutcmentc raf¬ 
freddato, si introduce in barili di legno, che si chiu¬ 
dono esattamente. 

Per la calciuazione del salino, come pure per quella 
del tartaro o delle feccie del vino ecc. , può anche 
servire un forno ordinario da pane avendo sempre la 
precauzione di rivolgere di tanto in tanto la materia 
onde si calciui tutta uniformemente, e non si cangi 
in parte in materia pietrosa per la fusione ecc. 

Tanto in questa che in altre operazioni debbonsi 
sempre impiegare per combustibili , le piànte desti¬ 
nate per l’estrazione della potassa. 

Capo V. 

Modo di determinare la quantità di potassa reale 
contenuta nelle potasse di commercio. 

Quantunque a rigore non sia questione qui di ac¬ 
cennare il modo di riconoscere la quautità reale di 
potassa contenuta uelle potasse di commercio , tut¬ 
tavia mi è sembrato non solo importante, ma neces¬ 
sario l’indicarlo , c renderlo comune anche ai meno 
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istrutti , i quali souo soliti a giudicare della bontà 
di dette potasse di commercio dai soli caratteri fisici 
od apparenze , poiché da questi soli criterii possono 
essere indotti in errore, essendo le potasse di com¬ 
mercio sovente volte arlifiziosainente unite a sostanze 
eterogenee, o non depurate, o mal preparate. 

I er stabilire il titolo, bontà, ossia quantità reale 
di potassa contenuta nelle potasse di commercio , è 
stato immaginato uno stromento designato col nome 
d ’alcaliinelro (i). Esso consiste in una campanella 
graduata , divisa in cento parti, di una capacità atta 
a contenere un misto preparato con cinque gramme 
d’acido solforico a 66 gradi , e nove volte il suo 
peso d’acqua pura , che, preparato , costituisce il li¬ 
quido alcalimetrico. 

Si pesano cinque gramme di potassa da esaminare, 
si sciolgono nell’acqua , si feltra il liquido , clic si 
riceve in bicchiere piuttosto grande, e si lava il re¬ 
siduo rimasto sul feltro sino a che l acqua passi in¬ 
sipida. Si versa nella soluzione di potassa ottenuta 
del liquor acido alcalimelrico a poco a poco , sino 
a perfetta saturazione della potassa , agitando il li¬ 
quido con cannello di vetro , e scaldandolo alquanto 
per svolgere tutto 1 acido carbonico. 

Dacché la soluzione sarà saturata di liquido acido, 
la qual cosa si riconosce sia dal gusto, sia col mezzo' 
della carta tinta colla curcuma , o col sciroppo di 
viole, dalla quantità di liquido acido impiegata, si 

(i) DescroiziUes calcando le traccie dei signori Vauquelin e 
Welter ha immaginato lo stromento stato designato col nome di 
alcali metro ; Goy-Lustac lo ha ridotto ad un maggior grado di 
perfezione. 
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avrà indicalo , dalla campanella istessa , il titolo o 
grado della potassa esaminata, essendo stabilito, clic 
cinque grammi circa (4 grani. 807. Gay-Lussac ) di 
potassa pura saturano cinque grammi d'acido solfo¬ 
rico a 66 gradi ( 1 ). ( Sarà continuato ). 

ESPERIENZE INTORNO Ai DIVERSI MEZzr RITENUTI 
COME ADATTATI A PRESERV \RK IL FRUMENTO DALLA CARIE. 

Estratto dagli Annali Agricoli di Roville. 

Nell’autunno del i83i, il sig. Matteo di Dombasle 
instituì nuove esperienze sui diversi mezzi supposti 

(1) Qualora vogliasi determinare la quantità di materie iusolu- 
bili , di solfato e di muriato di potassa esistenti nelle potasse di 
commercio, il metodo più semplice è il seguente. 

Si pesano cento parti di potassa da esaminare, si polverizzano 
sottilmente e si trattano con acqua calda ; si feltra il liquido , si 
lava la materia rimasta sul feltro sino a che l’acqua passi insi¬ 
pida ; si fa seccare la materia insolubile ; si pesa, e cosi si avrà 
la quantità di materia insolubile. 

Il liquido feltrato si neutralizza con acido nitrico , c si ec¬ 
cede leggermente ; si versa sopra del nitrato di barite sciolto a 
poco a poco, agitando con bacchetla di vetro, sino a che cessi 
di precipitare ; si separa col feltro il precipitato , si lava con 
acqua pura, e seccato, dal suo peso può dedursi la quantità di 
solfato di potassa o tartaro vitriolato.\Nel liquido residuo s’instilla 
a goccie della soluzione di nitrato /d’argento quanto basti per 
precipitare tutto l’acido muriatico , ed il precipitato raccolto , 
lavato, e fatto seccare in luogo oscuro; dal suo peso si potrà de¬ 
durre la quantità di muriato di potassa o cloruro di potassio in 
essa esistente. 

11 sig. Vauqiudin fu il primo che ha determinato il titolo delle 
potasse di commercio, impiegando l’acido nitrico ; ed ha determi¬ 
nata altresì la proporzione dei sali estranei , e delle materie ter¬ 
rose «he contengono (Dicitori, levhn. toni. fmg. 17 ). 
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preservativi della carie d^i grani. A tale Oggetto ri¬ 
dusse in polvere un grosso pugnello di semi di fru¬ 
mento cariato, e la polvere nera risultante la mescolò 
c °n nove litri di altro fromento sano. Quando il mi- 
8Cu glio fu ben bene e ripetutamente agitato iu un 
sacco chiuso , tutti i grani si trovarono anneriti co- 
me se fossero stati voltolati nella fuligine. Venne que- 
f to impiegato nelle esperienze. In un solco collocato 
ltì una pezza di frumento, si disegnò venticinque metri 
Quadrati, e destinati a ricevere ciascuno mezzo litro 
grano per la seminatura, in diversi modi preparato, 
^sciando rintervallo di un metro tra tutti i quadrati, 
seguente tavola presenta gli ottenuti risultati : 

Numero di spighe 
cariate su 1000. 

Grano non carialo senza alcuna pre- 


N. 

parazione 


a *° Lo stesso lavato nell'acqua pura, nella pro¬ 
porzione di 1 ectolit. d'acqua per a di grano . io 

3 - ° Lo stesso perfettamente infestato dalla ca- 

ne e senza alcuna preparazione. . . . 486 

4 - ° Lo stesso grano cariato lavato con acqua 

pura a due riprese , adoperando ogni volta 5 
«ctol. d acqua per ogni ectol. di grano .219. 

5 . Grano cariato immerso per a ore in una 
soluzione di a ectogr. di solfato di rame o vitriolo 
bleu, e di 1 chilogr. 5 ectogr. di sai comune per 

5 o litri d'aéqua. . _ ^ 

6 . ° Grano cariato immerso per un ora in una 

soluzione di 6 ectogr. di solfato di rame per 5o 
litri d’acqua.. . & 

7. ? Grano carialo immerso per due or» in 
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Numero di spigbr 
cariate su 1000. 


v6o 


una soluzione di solfato di ferro o di vitriolo 
verde per 5 o litri d’acqua .... 4^9 
8.® Grano cariato immerso per due ore in 
una soluzione di i chilog. 2 ectogr. di solfato 
di ferro per 5 o litri d’acqua .... 5 yo 
p. 5 ' Grano cariato tenuto in contatto a secco 
per due ore col gas acido solforoso . . . 600 

10 Grano cariato inumidito da prima , poscia 
tenuto in contatto per due ore col gas acido 
solforoso.*69 

11. Grano cariato inumidito da prima, quindi 
inesso in contatto col gas solforoso, ripetendo la 
zolforatura 5 volte in 20 ore ( non ne germogliò 
un sol grauo ). 

12. Grano cariato lavato da prima in due ri¬ 

prese in 2 volte il suo volume d’acqua , poscia 
messo in contatto ancor umido col gas acido sol¬ 
foroso , ripetendo la zolforatura 3 volte in un’ 
ora. Tutti i grani germogliarono . . .70 

1 3 . Grano cariato messo in contatto secco col 
gas solforoso, ripetendo la solforatura 5 volte in 

20 ore. Ne germogliò solo che il quarto circa . io 
i 4 Grano cariato spolverato a secco, 24 ore 
prima, di un latte di calce idratato o stempe¬ 
rato con una piccola quantità d’acqua alla dose 
di 4 chilogr. di calce per ectogr. di grano . 47^ 

1 5 . Grano cariato inumidito 24 ore prima con 
uu latte di calce formalo di l\ chilogr. di calce 

per ectogr. di frumento . 260 

16. Giano cariato immerso per »4 orc nc ^ a " 
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Numerò rii spighe 
cariate su 1000., 

'fqua nella quale siavi stata stemperata 5 chilogr. 
di calce per 5 o litri d’acqua . .ai 

17. Grano carialo immerso per 24 ore nell’a¬ 

cqua nella quale sianvi stati stemperati 5 chilogr. 
di calce misti ad 8 ectogr. di sai comune per 5o 
litri d’acqua ....... 3 

18. Grano cariato immerso per due ore in 
una soluzione di 5 ectogr. di potassa del com¬ 
mercio per 5 o litri d’acqua .... 545 

19. Grano cariato immerso per due ore in una 
soluzione di 1 chilogr. di potassa per 5 o litri 
d’acqua ........ 548 

La semplice ispezione di questa tavola basta a far 
conoscere la relativa importanza dei diversi mezzi 
preservativi che vennero cimentali. Il sig. di Dombtislo 
ne deduce queste conseguenze immediatameute ap¬ 
plicabili alla pratica. 

i.° 11 gas acido solforoso deve essere escluso come 
mezzo preservativo contro la carie, poiché la zolfora- 
lura affinchè sia in realtà efficace , deve farsi ad un 
grado tale che altera sensibilmente il potere germo- 
gliativo del frumento,- ma si può con tutta sicurezza 
adoperare anche pel grano destinato per semente se¬ 
condo i metodi dei numeri 12 e i3, nei quali i 
grani rimangono ogni volta solo per alcuni minuti in 
contatto coll atmosfera del gas solforoso , che si fa 
loro attraversare , riempiendone i vasi, ovvero lo si 
versa mediante un imbuto. 

2. 0 L’uso del solfato di rame, come era stato in¬ 
dicalo da tutte le esperienze finora eseguite, è un 
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mezzo efficacissimo ; ma indipendentemente dal peri¬ 
colo che vi ha nel maneggio di questa velenosa sostan¬ 
za da uomini poco diligenti come in generale sono 
gli abitanti della campagna , il metodo col quale lo 
si applica, come tutti quelli in cui le sostanze devono 
essere adoperate sotto forma di un bagno prolungato 
per 24 ore, è difficile ed imbarazzante, perchè vi si 
richiedono tinelli di grande capacità pel bagno stesso 
e vasti locali, come pure manutenzioni incomode per 
l’essicazione e la conservazione del grano. 

3 .° Adoperando la calce pura , l’uso del bagno è 
molto più efficace della semplice aspersione. 

4 -° L’aggiunta del sai comune alla calce , metodo 
assai usato in Inghilterra porla ad un altissimo grado 
l’azione distruggitrice che quest’ultima esercita sui 
germi della carie. 

In aspettazione dei risultainenti delle ulteriori espe¬ 
rienze che il sig. Di-Dombasle si propone di fare 
per tentativo di diverse altre sostanze o miscugli , c 
senza far uso di un bagno prolungato, pensa egli che 
l'esperienza num. 17 presenta il processo più valevole 
tra tutti i mezzi conosciuti finora per tutti coloro i 
quali non si lascieranno trattenere da un bagno pro¬ 
lungato , e che per gli altri i quali preferiranno il 
metodo di aspersione che è il più diffuso , dovranno 
aggiungere il sai comune alla calce nella proporzione 
indicata in questa stessa esperienza , essendovi ogni 
motivo di credere che tale aggiunta accrescerà di 
molto l’efficacia del processo. 


SUI DANNI CnE DERIVANO DALIA SOVERCHIA FREQUENZA 
DELLE VITI. 

Memoria del dottore Carlo Bianchetti. 

Nell’alto Novarese , e fors’anche altrove , la smania 
di molti proprietari e vignaiuoli di tenere le viti fol¬ 
tissime è tale da far raccapricciare chiunque abbia 
un buon criterio agrario , e brami ottenere il mag¬ 
gior prodotto possibile dalle coltivazioni. Suppongono 
che il prodotto di un piantauiento stia in ragione 
del numero delle piante produttrici, e sono talmente 
di ciò persuasi che credono degno di compassione 
chi altrimenti opera, assegnando, poi a tutt altro che 
a questa vera causa , le continue fallanze. I fatti e 
le esperienze che non s’accordano colle loro massime 
sono fandonie, ed è fandonia tutto ciò che non co¬ 
noscono e che porta per essi un’impronta di novità, 
come se più nulla restasse a ritrovarsi in agricoltura, 
ed i loro sistemi fossero superiori ad ogni eccezione. 

La teoria stabilisce che quanto miuore sarà il nu¬ 
mero delle piante in una data estensione di terreno, 
altrettanto maggiore sarà il vigore ed il potere pro¬ 
duttivo delle medesime, e viceversa, progredendo nel 
numero, si va al grado da impedire la formazione e 
la maturanza del frutto , stante l’intristimento che 
succede necessariamente nello sviluppo degli organi 
dei vegetabili. Vediamo ora se i fatti che ebbi io ad 
osservare s’ accordano colla teoria insegnata dagli 
autori c disprezzata da molti. 

Mio padre che credeva di essere intenditore nella 
coltivazione delle viti, e che s’arrabbiava quando mi 
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vedeva leggere il Ferri il quale insegna il contrario 
di ciò che era solito praticare, egli, come la maggior 
parte di coloro che solo conoscono l’agricoltura per 
una cieca pratica o per quello che hanno visto a 
fare , voleva le viti foltissime , per cui, fra i disor¬ 
dini risultanti dal suo sistema , ci trovavamo avere, 
dodici anni sono , in una ristretta pezza di terra al 
colle, due filari di viti appoggiate agli alberi ( volg. 
nltini ); la distanza fra l’uuo e l’altro non era mag¬ 
giore di quattro braccia in ogni verso; portavano una 
cresta altissima, e pori avevano, ciascuno al suo piede 
meno di sei viti giovani e rigogliose. L'anno in cui 
io mi proponeva di attendere un poco allo studio 
dell'agricoltura , era il tempo prossimo alla vendem¬ 
mia , e me ne stava un giorno osservando le abbon¬ 
danti uve mature delle viti poste superiormente alla 
suddetta pezza in bea diverse condizioni e circostanze, 
€ le confrontava con quelle dei due nostri filari che 
erano sempre scarsissime, ed acerbe al segno da non 
poterne mai distinguere le qualità , le quali per 
quanto tempo si lasciassero a maturare non erano 
mai più che agresto. Era meco un vecchio paesano 
mio giornaliero ordinario a cui feci notare questo fallo 
che mi rattristava, chiedendogli che cosa ne pensasse 
in proposito. Le viti , disse egli osservandole , sono 
giovani e vigorose e certamente il male non procede 
da difetto in ciò ; ve lo dirò io da che proviene e 
potrò fors’anche suggerirvene il rimedio. Mi ricordo 
che le viti le quali precedettero queste in questo 
stesso luogo , sono morte , vari anni sono , dal gelo 
sino al colletto , e vostro padre invece di far estir¬ 
pare ogni cosa e porne altre uovclle , ha voluto far 
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propagginare i tralci esciti dal ceppo nell’estate , i 
quali noi chiamiamo basLardoni (i), ed in tal modo 
operando ha formato delle viti bastarde le quali 
sebbene robuste, non daranno mai che uva selvatica 
ed acerba come di fatti si vede. — Dunque converrà 
levarle e porne altre novelle di buona qualità? — No, 
vi è un altro rimedio più speditivo perchè le viti 
sono forti: fatele innestare, perdete solo il frutto di 
un anno e sarete contento. Mi piacque allora il con¬ 
siglio e pensava di far innestare le viti alla succes¬ 
siva pimavera. 

Ma la lettura di alcuni autori che cominciai a fare 
durante l’inverno , e quel passo del Verri ove sta 
scritto che dalla troppa frequenza delle vili non si 
ottiene che foglie , legno e speranze deluse , comincia¬ 
rono ad illuminarmi sulla vera cagione del male, ed 
appresi che proveniva dal soverchio ravvicinamento 
degli altini, dal numero troppo grande delle viti, in una 
parola, dall'ingombro che facevano tutte queste piante 
riunite, formanti piuttosto un folto ombroso bosco 
che una vigna. Mi parve allora chiara l’indicazione 
del rimedio che doveva consistere in un conveniente 
diradamento di ogni cosa , e dal quale vedeva poter 
ritrarre un altro vantaggio , quello di procurarmi i 
materiali onde formare prontamente un altro piccolo 
vigneto in un altro luogo. Cosi degli alberi ne levai 
uno fra due lungo i due filari , e con ogni precau¬ 
zione li feci trasportare e trapiantare nel luogo de- 

(0 Presso la maggior parte de’nostri vignaiuoli hawi pure un 
tal pregiudizio , quasi che vi sia differenza di natura fra i rami 
della parte inferiore , e quelli della parte superiore anche nelle 
piante non innestate. 
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stinato , abbassando alquanto a tutti la cresta che 
senza misura s innalzava a danno del fruito sottoposto. 
Delle sei o sette viti che stavano a ciascun aitino , 
non ne lasciai che le due più belle, facendo propag¬ 
ginare i tralci di tutte le altre, per cui in capo all’ 
anno ottenni le viti necessarie alla nuova piccola vi¬ 
gna, levate le quali, feci tagliare al piede le vecchie 
madri. 

Fatto un tal diradamento, che è quanto dire, reso 
libero l’ingresso ai raggi solari ed all’aria , me ne 
stetti tranquillo ad attenderne il successo. Poteva egli 
esser meno che felice ? lo fu difatti , ed io ebbi il 
piacere, verso la fine di settembre, di far vedere al 
villico che m’aveva consigliato d’innestare le viti, un 
abbondante raccolto d’uva, perfettamente matura e di 
una tra le migliori qualità del paese , ciò che per 
l’addietro non aveva mai potuto verificare. Altro che 
baslardoni ! altro che uva selvatica ! esclamai io al¬ 
lora col villico ; siate certo gli dissi , che se avessi 
anche usato del vostro rimedio , avrei sempre avuto 
uva selvatica. Io, in poco tempo, mediante un poco 
di studio , ho imparato in che doveva consistere il 
vero rimedio del male che vi feci osservare, ciò che 
voi con sì lunga pratica non avete saputo o voluto 
conoscere. Secondo voi, guai a tagliare una vite che 
per essere di più del numero richiesto dalla natura 
> delle cose non può che nuocere e far diminuire il 
frutto. Tor via una vite? è un gran danno ! aggiun¬ 
gere sì, ma levare giammai. Così voi nostri vignaiuoli, 
la pensate , e non v’accorgete che fate il male pian¬ 
tando troppo fitto perchè in seguito Volete piuttosto 
perdere il frutto che levare le viti che pel loro nu- 
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mero si nuocono reciprocamente e deludono le vostre 
speranze; ma vi proverò con un trivialissimo esempio 
che a questo riguardo siete in una continua contra¬ 
dizione con voi medesimi. 

Quando nel vostro orticello seminate un'aiuola 
di cavoli o verze , /oi, quando sono pervenute ad 
un certo sviluppo, ne levate una certa quantità e le 
trapiantate altrove , non lasciandone sul luogo che 
quel numero che conoscete potervi stare utilmente , 
perchè sapete che se lasciaste tutte le piante seminate 
non trovereste poi verze da maugiare. Voi fate lo 
stesso col grano turco quando v’accorgete di averne 
sparso troppo. Ora , le vili non sono forse anch’esse 
vegetabili che al pari dei cavoli e del grano turco 
ritraggono il loro nutrimento dalla terra e daU’almo- 
sfera ? che se siete tanto saggi al riguardo di quelli , 
perchè non lo siete auche per le viti ? Possa il suc¬ 
cesso da me ottenuto , e che qui vi presento , illu¬ 
minarvi. Intanto, i miei due filari di tal maniera di¬ 
radati continuano ad occupare sempre più vantaggio¬ 
samente quello spazio di suolo e di atmosfera clic 
inutilmente aduggiavano un tempo tante piante. 

Una pergola che si estendeva circa ventiquattro 
braccia in lunghezza, e quattro in larghezza , era da 
una parte sostenuta da un muro ; le viti vigorosissi¬ 
me sorgevano verticali al medesimo, alla distanza di 
un piede, o di mezzo l’una dall'altra. Sortiva in pri* 
mavera una quantità d’uva veramente prodigiosa; ma 
si andava perdendo a misura che l’ingombro s'aumen¬ 
tava , cosicché all'epoca della sfioritura era perduta 
più della metà, ed all’epoca della maturami, ciò che 
ne rimaneva , era cosa da movere la voglia di tutte 
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distruggere. Per rae, allora non sapeva che pensarne, 
raa mio padre ed i nostri intenditori, sebbene le viti 
fossero di molte specie , dicevano anch'essi che ciò 
proveniva dalla pessima qualità delle medesime e che 
bisognava innestarle. Fortunatamente mio padre non 
si è poi mai accinto all’opra. Intanto la lettura , il 
fatto sovra esposto ed il successo ottenuto da quel 
diradamento m’illuminarono anche sulla causa di que¬ 
sto danno, e prima di potare le viti ne feci levare 
dalla pergola tante da non risultarne che una ogni 
tre o quattro braccia secondo la loro forza ed esten¬ 
sione , cosicché si venne a procurare lo spazio ba¬ 
stante da poter finalmente distribuire i tralci delle 
viti lasciate con regolarità e simmetria senza che vi sia 
rimasto verun vuoto spiacevole. Il villico a cui feci 
eseguire l’operazione e che gli ripugnava, mi chiese 
se uon mi piaceva il vino ? tutto al contrario, risposi 
io , faccio appunto così perché mi piace. Ognuno di 
buon senso s’aspetterà di sentire che anche in questo 
caso abbia ottenuto il mio intento, ma debbo aggiun¬ 
gere che l’ebbi ad ottenere al segno da farmi insu¬ 
perbire e giubilare. Mi sono così assicurato che il 
nemico più grande con cui ha a lottar l’uva sui per¬ 
golati si è l’ingombro soverchio. 

Molti pretendono di prevenire i danni che proven¬ 
gono dalla frequenza delle viti col tagliar molto e 
farle povere nella potatura; ma lo sanno i fisiologi 
qual pernicioso errore sia questo , ed oltre all’essere 
un mezzo di abbreviare la vita delle piante è pure 
causa deH’intristimento e della sterilità di quelle che 
di sua natura sono vigorose e feconde. Ci servano di 
esempio gli alberi fruttiferi collocati negli orti , e 
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quelli posti nei frutteti propriamente detti; negli orti, 
per essere necessariamente assoggettati alla potatura 
annuale onde essere mantenuti sotto forma di conoc¬ 
chia, di piramide, di vaso o di cespuglio, la loro vita 
attiva non oltrepassa i trent’anni ; al contrario , nei 
fruiteli in pieno vento, ove si lasciano crescere libe¬ 
ramente , hanno vita secolare. La vite vuol essere 
potata secondo la sua forza, e le viti vigorose amano 
estendersi , nè si possono troppo circoscrivere impu¬ 
nemente. Cinque o sei viti ad un aitino non possono 
farsi vigorose e per conseguenza nemmeno feconde ed 
occuperanno presso che inutilmente quello spazio di 
suolo e di atmosfera che una o due soltanto ( do¬ 
vendo necessariamente in opportuno terreno mediante 
la conveniente coltura riescir vigorose) occuperebbero 
vantaggiosamente. 

Per goder presto e di più sono anch'io generoso 
nel piantare le viti perchè ne pongo tre o quattro a 
ciascun albero , e nei pergolati , invece di porle alla 
distanza di quattro braccia come prescrive il Verri , 
le colloco alla distanza di due soltanto , ma quaudo 
vedo che cominciano a nuocersi reciprocamente , ne 
vado, ogni due o tre anni, levando una e finisco per 
non conservarne che due a ciascun albero, e ne levo 
una fra due ai pergolati. 

Nulla di più ridicolo e del pari pernicioso del me¬ 
todo di allevare le viti agli altini praticato nelle vi¬ 
gne del territorio di Suua, di Pallanza ed altrove nel- 
1 Alto Novarese. Alla distanza di tre a quattro brac¬ 
cia si piantano gli alberi di due o tre anni e vi si 
pongono al piede da 8 a ia magliuoli, che se tutti 
crescono tulli si lasciano , e sono là da vedersi le 
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otto , nove e dieci meschinissime viti a ciascun al¬ 
bero. Intorno a questo si conficcano nel terreno 
cinque o sei lunghi pali che inclinati alquanto verso 
di esso, vanno a riunirsi superiormente colle loro 
sommità, in modo che sì l 'aitino che le viti stanno 
come rinchiusi in una gabbia; nel mezzo trovansi dei 
rami secchi sui quali facilmente arrampicandosi le 
viti in pochi anni s’innalzano rigogliose sulle sommità 
dei pali che di gran lunga sorpassano l’altezza dell’ 
albero , il quale di tal maniera oppresso co’ suoi de- 
bolissiuti germogli privi di luce rimane in ogni sua 
parte imprigionalo e celato allo sguardo di chi osserva 
questo singolare intreccio. Per dir tutto, in una vigna 
di tal maniera piantata da venti e più anni lungo 
l’amenissima strada dal Basso a Suna, gli altini sono 
aucor lontano dall'essere in istato di sostenere le viti 
che continuano a godere del benefizio dei pali che le 
si vanno rinnovando. Ma ciò che non meno urta in 
sì bella situazione si è che frammezzo a’ vigneti di 
tale natura altri se ne presentano di una natura ben 
differente, e formauo uno strano contrapposto che ma¬ 
nifesta l’apatia dei proprietarii e la pigrizia de’ loro 
mezzaiuoli. Degli alberi cancrenati per metà., che 
portano una o due viti ( le superstiti alle otto o 
dieci di un altro tempo ) ridotte ad uno stalo da 
non produrre che tralci lunghi non più di un palmo 
o due , ecco tutto ciò che forma il vigneto su di 
aride cotiche. Peccato che tanti disordini s’abbiano 
ad osservare in sì ameno luogo ! Peccato che sulle 
belle sponde del Verbano, fatte pella prosperità delle 
vigne, ne abbia ad essere sempre barbara la coltura! 
E peccato ancor maggiore , che la fortuna abbia ri- 
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posto in certe mani terreni degni di essere coltivati 
dai Chaptal, dai Dandolo , dai /W, dai Maleno Iti e ce.! 

Dopo la caduta del Romano Impero, e dietro 
d rovesciamento delle scienze e delle arti, l’agricol¬ 
tura dapprima cotanto nobilitata e fiorente, venne 
essa pure involta nella generale barbarie, e gli no¬ 
mini che dovettero darsi ai lavori della terra, privi 
d ogui sorta d’istruzione ed abbandonati a se stessi 
ebbero ad agire a seconda di un cieco proprio istinto’ 
che ha potuto riescire buono in alcuni per alcune 
cose, e cattivo in altri. Questi differenti istinti, sem¬ 
pre mancando l’istruzione , hanno potuto mantenersi 
sino a quest’epoca e presiedono tuttora nella maggior 
parte dell Italia ai vari metodi e generi di coltura. 
J\on vale per gli uni il vedere i suoi confratelli a ri¬ 
trarre un maggior vantaggio dai suoi metodi , essi 
conservano i proprii direi quasi religiosamente (,). 
Queste differenze d’istinto non sono già comuni in 
uua provincia o distretto , ma si osservano in uno 
stesso villaggio ed in coltivazioni vicine le une alle 
altre. Osservo per esempio, nei vigneti di uno stesso 
paese che taluno alleva gli allini e le viti separata- 


(.) A questo proposito , non è ancora scorso un mese, che io 
rhbi ad essere testimonio di un caso curioso. Due mici giornalieri 
erano assume occupati , sotto i miei occhi , di una faccenda in 

UD °, dl C8SÌ pr ° SrCdÌVa cc,er< ’“ e ^ « con faci],là nel 
voro, 1 altro gl, rimaneva addietro e provava maggior fatica Io 
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più. ma certo, che, alla maniera che tu operi, la cosa non può 

neseire diversamente : osserva, fa cosi come faccio io, che tutto 
andera bene. L altro fece bensì sembiante di restarne persuaso, 
rispose netto d’aver sempre fatto cosi, e proseguì a lavorare 
*•1 suo solito modo. 
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jueute, queste sostenendo col mezzo di frasconi o sa¬ 
lici vivi che servono così di tutore alla vite , mentre 
l'albero cresce in libertà. Certamente , questi che 
così operano non hanno letto nè parlato col Verti , 
c se operano bene non può essere che l’effetto del 
loro istinto fortunato. Altri all’opposto, e sono i più, 
operano analogamente a quanto dissopra ho esposto. 
Deplorabile conseguenza del difetto d istruzione nei 
proprietari che di tutt’altro si occupano e tutto ab¬ 
bandonano al cieco istinto de’ loro mezzaiuoli ! Ma 
io penso , che sia pur ridicola l’opinione di coloro 
che in vista dello scarso frutto che ritraggono dai 
loro folti e mal coltivati vigneti credono di rimediarvi 
coll’inuestare le viti, si lusingano di così rigenerarle, 
e tutto attribuiscono alle qualità della specie. Le prin¬ 
cipali cause della sterilità delle viti sono al certo 1 ec¬ 
cesso nel numero, il difetto di coltura, e la sconve¬ 
nienza di suolo e di esposizione, ed in ogni caso non 
si potrà certamente aspettarsi dall innesto il vero ri¬ 
medio , mentre da esso si ottiene la differenza della 
specie, e non già l’abbondanza del frutto. Alcuni, al 
vedere che una vite frutta poco, vogliono renderla 
feconda coU inneslarvi una specie di pianta che ve¬ 
dono fruttar molto, ma non riflettono se quella che 
credono bisognosa d’innesto, sia poi nelle eguali con¬ 
dizioni e circostanze di quella da cui vogliono pren¬ 
derlo. Altri, benché una vite frutti abbastanza, non 
sono contenti di quella specie , e vogliono cangiarla 
coll’innesto. Ma le differenti specie d’uva di un dato 
paese , o di una data estensione di terreno , quanto 
alla loro bontà naturale, ben poco differiscono fra esse, 
e quando vi ha in ciò qualche differenza non è mai 


ALLA FREQUENZA DILLE VITI 1 »$^ 

tale da meritare l’innesto, e d’altronde dipende dalla 
coltura , dal suolo e dall’esposizione 5 ed anche allora 
a che mai gioverà l’innesto ? Sono stato io pure, un 
tempo , portato ad innestare viti , e ne ho innestato 
di Lesa, di Boca e di Maggiora in Ornavasso, ma non 
ho mai ottenuto che uva e vino di Ornavasso ; ho 
innestato una specie posta al mezzodì su di un’altra 
in una meno felice esposizione ma non ottenni che 
Uva propria di questa esposizione 5 ho innestato una 
specie assai feconda su di una che dava scarso frutto 
ed ottenni quella specie, non l’abhondanza del frutto. 

Non ci lascieremo dunque sedurre dal pensiero 
dell’innesto relativamente alla vite; se essa è sterile, 
non è questo il mezzo di renderla feconda ; se pro¬ 
duce abbastanza , accontentiamoci di quella specie e 
non cerchiamo di cangiarla a rischio di perdere il 
tutto. Ricordiamoci che l’innesto è fatto per le piante 
che non si riproducono che per la via del seme, che 
l’innesto della vite , sempre che sia ancor giovane, è 
lecito soltanto in vicinanza delle abitazioni , volendo 
ottener prontamente uve delicate c da tavola, e final¬ 
mente , che le diligenze riguardo alla scelta delle 
specie dchbonsi usare al momento della piantagione. 

MORO DI TRASPORTARE UN ALBERO DI QUALSIVOGLIA 
GROSSEZZA. 

Ognuno sa il come bisogna adoperare quando si 
tratta di trapiantare c mutar di luogo le giovani 
piante per piacere o bisogno sia , o sivvero che il 
trapiantamelo sia necessario per l’indole e sviluppo 
di essi piccoli alberi ; ciò appartiene separatamente e 
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soltanto all’agricoltura, od agronomia. (Vedi tom. Ili 
pag. 3i.) Però trattasi qui del trasporto di un’alto ed 
antico albero, cosa riputata sinora presso cbe impos¬ 
sibile. È cosa nota, che quando gli alberi hanno a- 
quistate certe dimensioni sì in diametro che in al¬ 
tezza di fusto , la difficoltà e la spesa del trasporto 
di essi diventano quasi insormontabili , e la buona 
riuscita sempre più incerta. — Vi è stato chi , nel 
caso di cui trattiamo , ha levata via col grande al¬ 
bero una graude porzione di terreno aderente alle 
radiche, ma ciò rendeva l’operazione sempre più dif¬ 
ficile : onde diminuire tal massa di terreno altri ha 
pensato di fare all'intorno ed al dissptto delle radi¬ 
che, uno scavo isolando l’albero quasi affatto, e quindi 
gettare dell’acqua sul terreno che aucora circondava 
le radiche affinchè essa terra indurandosi tosto pel 
gelo, rimanesse aderente e non si staccasse nel tras¬ 
porto ; e qui ognuno intende che tal operazione non 
ha potuto eseguirsi o tentarsi se non in quei paesi 
dove il gelo opera in modo instantaneo, e violento. 

Meglio pare labbia pensata il proprietario dei ba¬ 
gni , così chiamati di Tivoli a Parigi. Trattavasi di 
trasportare un pino del Libano alto 38 piedi 8 pol¬ 
lici, che aveva alla sua base quasi 3o pollici di cir¬ 
conferenza : le radiche che furono isolate dal suolo 
colla terra che le circondava, presentavano così una 
massa di quasi io piedi di diametro , ed il di cui 
peso era immane. A distauza molto considerabile fu 
costrutta una gran treggia o civea di circa io piedi 
di lunghezza, e larga circa 6 ; si posero nelle fosso 
scavate ai Iati dell’albero quattro grandi tavoloni che 
dovevano formare la treggia o traino, e furono questi 
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legali insieme con chiavarde di ferro. Dopo aver te¬ 
muto ritto l’albero con funi da ogni lato fu tolta la 
terra che trovavasi sotto le radiche, cominciando dal¬ 
l’uno dei lati, ed a misura che una parte di terra era 
sgomberata, facevansi passare sotto la gran zolla grossi 
pezzi di legname che al momento venivano sorretti 
dai tavoloni della treggia. Si seguitò a fare in tal modo 
sino a che l’albero , e la terra d’intorno alle sue ra¬ 
dici vennero a trovarsi del tutto sostenuti da questo 
tal quale pavimento. -— Onde impedire che la terra 
non si staccasse dalle radiche nel trasporto, si fasciò 
H tutto con un grossa tela , e con doghe di botti ! 
quindi legato il gran pacco con forti corde : si fissa¬ 
rono quattro lunghe corde alla cima dell’albero ed 
ai quattro lati del traino ; poscia si attaccarono al 
traino delle lunghe corde aventi per distanze dei ba¬ 
stoni fissati in traverso onde servissero alla gente che 
dovevano strascinare il gran peso. Si formò con grosse 
tavole una strada sopra cui esso avrebbe a passare. 
Un numero sufficiente d’uotnini si diedero a tirar le 
fuui, ed il traslocamento in 4 ore fu felicemente com¬ 
piuto. — Giunto il traino alla gran fossa preparata 
per l’albero , tosto si sciolsero , mediante un marti¬ 
netto, due lati della treggia, quindi successivamente 
i legni e tavoloni che sostenevano la zolla, e si em¬ 
pierono i vacui con nuova terra che gettavasi per di 
sotto. L’albero colla sua terra intorno alle radiche 
trovandosi situato sul suolo ove doveva fissarsi, furono 
tolti i cordoni , le doghe , e la tela , e la gran fossa 
fu colmata.—Con questo tenore e meccanismo niente 
complicato , nè difficile, fu eseguito felicemente il 
trasporto del grand’albero, senza il menomo iuconvc- 
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niente , e senza che esso albero per nulla male ne 
abbia risentito nella continuazione della sua vita ve¬ 
getale. c. u. 


CARTE AGRONOMICHE. 

Trovasi in Àllemagna una specie di carte molto 
curiose, cioè a dir carte agronomiche, nelle quali con 
colori diversi sono distinti i diversi elementi del suo¬ 
lo. Così Yhumus è mostrato col nero; il calcareo col 
giallo; la sabbia col rosso; e l’argilla col bruno, ecc. 
Queste carte non differiscono dalie carte geografiche 
se non che per la maniera di colorirle e per alcuni 
segni di convenzione. Al centro di un suolo , o ter-* 
reno della stessa natura, si delinea una serie progres¬ 
siva di circonferenze concentriche , la cui superficie 
tocca ciascuno degli elementi del terreno , e comin¬ 
ciasi a colorire il cerchio interiore con quel colore 
che corrisponde alla parte conslituente del suolo che 
entra per la minor porzione nella sua compositura, e 
così si continua a dipingere gli anelli concentrici col 
colore che conviene a ciascuno elemento sino ai li¬ 
miti naturali del suolo. Nelle carte alemanne, le por¬ 
zioni quantitative di ogni elemento del terreno sono 
indicate da un ordine di tinte sfumate ; ma siccome 
questo metodo non è del tutto esatto , sarebbe me¬ 
glio adottare de’ colori fissi ed indicare il rapporto 
per 0[0 degli elementi con delle cifre. Queste carte 
hanno il vantaggio di far vedere tutta in una volta 
la natura e la facoltà produttrice di un terreno , i 
frutti che se ne possono trarre , i lavori che vi si 
dovranno fare per migliorarlo, ingrassarlo, 0 renderlo 
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coltivabile e produttivo. I segai geografici c topogra¬ 
fici d’altra parte vi fanno conoscere la situazione, la 
posizione in pianura o in paese moutuoso, l'umidità, 
la siccità, ecc. Si potrebbero perfezionare queste carte 
a ggiungendovi alcuni segni che dassero nozioni esatte 
intorno alla composizione minerologica, allo stato geo¬ 
logico, alla profondità del suolo , alla natura di ciò 
che trovasi sotto il suolo , a’ vegetabili che natural¬ 
mente vi crescono, alle culture che vi riescono me¬ 
glio, e fornissero in cifre una estimazione foroinetrica 
e mezzana della fertilità , seguitando il metodo e la 
scala del sig. De Voglit , ed altre indicazioni neces¬ 
sarie. Si avrebbero allora delle carte di grande uti¬ 
lità, e che servirebbero moltissimo aU’induslria nella 
nostra agricoltura. M. 

MANIERA DI OTTENERE POLLASTRI AVENTI GUSTO 
DI FAGIANO. 

Fuvvi taluno che si è immaginato di far coprire 
alcune fagiane da un gallo di casa ; da questo ac¬ 
coppiamento ne risulta un animale sterile intermedio 
fra il fagiano ed il nostro pollame ordinario , sia per 
la grossezza media fra i due generi, sia per la qua¬ 
lità della carne che tiene il mezzo fra il sapore di 
pollastro e quello di fagiano, il che produce un man¬ 
giare di una qualità molto notabile. 

Ecco il metodo da eseguirsi onde costantemente 
riuscirvi : A giovani fagiane nate in casa, si dà un gallo 
domestico della stessa età 5 si lasciano, ingrossare as¬ 
sieme , e le uova che ne provengono dall’accoppia¬ 
mento, si pongono a parte per avere delle covate che 
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s'allevano nel solito modo. Quando il pollastro me* 
tieio è abbastanza grosso , si pensa ad ingrassarlo : 
si rinchiude perciò in una gabbia ristretta posta in 
luogo oscuro e gli si dà un abbondante nutrimento» 
composto di una pappa fatta con latte, farina d’orzo 
e qualche tuorlo d’uovo. In capo a quindici giorni 
il pollo é grasso abbastanza , ed ha un sapore deli¬ 
catissimo. Se si protrae ringrassamento al di là di 
venti giorni, gli animali intristiscono o muoiono, ep- 
perciò non devesene sottomettere a questo regime 
che una quantità proporzionata alla consumazione. 

( A anale s Provencales ). 

BIBITA PROPRIA PER 1 GIARDINIERI. 

Ponete in un tino da i 5 o litri , dopo averle ben 
stemperate, 5 libbre di pasta levata di frumento (lib* 
bre di 16 oncie ) e 5 libbre di melasso , ossia zuc¬ 
chero mascabato, riempitolo con dell’acqua, e lascia* 
telo fermentare ad una temperatura di iz gradi per 
ao a a5 giorni; dopo tal termine, gettate nel tino 
uno o due pugnelli di fior di sambuco. Si ottiene in 
tal guisa un liquore vinoso, piccante, d’un sapor gra¬ 
devole , ed assai rassomigliante al sidro. Questa be¬ 
vanda , molto economica , conviene moltissimo alle 
persone che attendono al travaglio dei campi e del 
giardini , e che non hanno niente di migliore per 
dissetarsi ; chi ne ha fatto uso , se n’ è sempre tro* 
vato contento. Ha dessa molto rapporto con quelli 
che i Russi chiamano Quass , di cui essi fanno gran 

{Ann. de /<? Soc. cTHort. mars. i 83 a). 
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Dizionario Ragionato ed Universale di Agricoltura Teo¬ 
rica e Pratica. Prima edizione Napoletana eseguita su 
quella di Padova , la quale è stata emendata in quanto 
alla versione pel confronto fatto su l’originale francese, 
e migliorata per giunte ed annotazioni relative soprat¬ 
tutto all’agricoltura del regno delle due Sicilie; non che 
per avervi inserito gli articoli tutti che fan parte del 
supplemento, ornata da 60 e più tavole in rame. Napoli 
1826-33. Voi. 3o pubblicati sinora-, gli altri due mancanti 
al compimento si pubblicheranno fra breve tempo. 

Istruzione sulla coltura della vite, e sul metodo di fab¬ 
bricare il vino in vasi aperti e in vasi chiusi, compilata 
per uso dei possessori di vigneti nel regno delle due Si¬ 
cilie. Napoli i83a. Presso del sig. Camillo Settembre . 
Prezzo grana 3o. 

E questo un opuscolo dei professori Luigi Granata e 
Francesco Scarpati, principale oggetto del quale è di ren¬ 
dere comune la conoscenza dell'apparecchio per la fer¬ 
mentazione del vino in vasi chiusi, inventato dalla Gervais, 
e reso più semplice da Burel. 

Osservazioni intorno ai principi! sui quali debbono es¬ 
sere fondate le leggi forestali. Torino. Tipografia di Giu¬ 
seppe Ponila i833. 

Scopo di questo libro è di dimostrare che non deve 
il Governo intervenire nella coltivazione dei boschi col 
fine di accrescere il numero degli alberi, e di opporsi al 
rincarare della legna ; nè col fine di prescrivere ai col¬ 
tivatori quei regolamenti che e crede migliori: che può e 
deve intervenire quando la sicurezza o l'utilità pubblica lo 
richiedono. 

Progetto onde stabilire un commercio dei vini toscani 
coll’estero, e come si può mettere in esecuzione, di Giu¬ 
seppe Rossi di Pisa. Pisa ib33< Rivinci Prospero lire 1. 
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Calendario Georgico della R. Società Agraria di Torino 
pel i833. Torino. Tipografìa Chirio e Mina. 

Cinque sono le memorie contenute : i ,° Risposta al 
quesito sulla produzione della potassa del sig. Abbene. 
n.° Cenno intorno alle vili ed ai vini della provincia 
d'Ivrea; del Medico Gatta. 3.° Delle principali cagioni 
della diminuzione numerica , e della degradazione della 
specie bovina , e dei mezzi di migliorarla; del sig. Luciano. 
4-° Nuovo metodo per ispaccare i ceppi; comunicato dal 
sig. Sismonda. 5.° Sopra l'influenza del bromo , del bro¬ 
muro , e dell’ioduro di potassio nella germinazione ; del 
sig. Blengini. 

Istruzioni elementari di agricoltura , ossia Guida agli 
agricoltori d’Italia per far fruttare le loro campagne, di 
Adamo Fabroni , arricchita di utili annotazioni da Gioanni 
Antonio Giobert. Milano i832. Gioanni Silvestri , seconda 
edizione. Lire a. 3o. 

È questo un eccellente libro elementare diviso in venti- 
due lezioni scritte in forma di dialogo che dovrebbe es¬ 
sere nelle mani di lutti gli agricoltori essendo scritto colla 
massima semplicità e chiarezza : i nomi dell'autore e del¬ 
l'annotatore sono conosciutissimi. 

Memoria sul Tavoliere di Puglia, di Giacomo Sava- 
rese. Napoli dalla Tipografia Hautina in 8.° 

Della perfetta conservazione del grano; Discorso di Fer¬ 
dinando Callaia napoletano, pubblicata sotto il noine di 
Barlolommeo Rustici Toscano. Seconda edizione con sette 
tavole in rame. Milano i83a. Gioanni Silvestri 8.° 

Dell’arte di fare il vino per la Lombardia Austriaca, o 
metodo pratico per fare i migliori vini toscani, Opera di 
Adamo Fabroni , in risposta specialmente alle domande 
della Società Patriotica di Milano, con regole generali a- 
dattabili ad ogni possessore, e che può servire di seguito 
all’arte di fare il vino premialo dalla 11. Accademia de’ 
Gcorgofili. Sec. ed. con tavole in rame. Milano i83a, L. i, 5o. 
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INTORNO ALLE VITI ED Al TINI DELLA PROVINCIA D’iVAEA. 

Cenno del Medico Lorenzo Francesco Gatta 

Socio libero della R. Società Agraria di Torino, 
inserito nel Calendario Georgico della medesima. 

La provincia d’Ivrea posta sul pendìo meridionale, 
e alle falde delle alpi Graie, tra i 45, 16 ed i 45, 
di latitudine, e tra i ^,óo , ed i 5,3o di longitudine 
est del meridiano di Parigi , prende tra i paesi vini¬ 
feri d’Italia un posto distinto. 

11 suolo che ora si eleva in amene pendici , ed 
ora in lietissime pianure si avvalla, è opportunissimo, 
tranne quello di alcune vallate che si addentrano 
nel seno delle montagne , come quelle di Brozzo , 
Sale , Locana , e Soana , alla educazione della vite. 
Prodotto questo terreno dalle alluvioni della Dora 
Baltea, e degli altri torrenti, che solcano la provin¬ 
cia , e quindi dallo sfacimento delle roccie onde si 
compongono le altissime montagne che la cingono , 
avrà per elementi quegli stessi in gran parte , che 
concorrono nella composizione loro. Così dove queste 
roccie granitiche e calcari si mostrano , siliceo , cal¬ 
careo , e leggero ne è il terreno ; tale si è quello di 
Carema , Settimo-Vittone , Ivrea, Parella, Bolengo , 
Piverone, Masino , Caluso ecc., e dove sono esse 
micacee e talcose, magnesiache, ed argillose sono le 
loro falde, come a Castellamonte, Valperga, Agliè, S. 
Giorgio ecc. 

L’elevazione dal livello del mare , la quale non 
eccede le dugeuto tese , accomunato un luogo coll’ 
sdirò, e tralasciate le erte cime dei monti; il baluardo 

il 
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delle alpi , che mirabilmente contrasta al violento 
soiliar dei venti boreali ,• infine la riflessione dei raggi 
luminosi , e calorifici operata dalle nude e scoscese 
montagne , ne rendono mite ed eguale la tempera¬ 
tura in modo , che ordinariamente è contenuta tra 
i gradi — 8 a — io, e 2.5 a uy del termome¬ 
tro Reaumur. 

La coltura della vite è stata qui da tempo imme¬ 
morabile introdotta , e pare , che sia dai Romani. 
Reynìer pretende , che il modo di educare la vite 
possa essere un criterio, onde distìnguere neiroscurità 
dei tempi se greche o romane fossero le colonie che 
popolarono un tratto di paese. I Greci la coltivavano 
bassa , e rasente il suolo 5 laddove i Romani alta , e 
sostenuta da pali ed alberi la mantenevano j ed e 
pure verosimile avere ogni colonia conservato le pro¬ 
prie pratiche geoponiche. 

Il numero delle varietà e sotto-varietà di viti, che 
qui da noi sono coltivate, è difficile a stabilirsi con 
esattezza, sia pel diverso nome, che lo stesso vitigno 
prende da un paese migrando all altro j sia pel di¬ 
verso aspetto o direi portamento , che veste nei dif¬ 
ferenti luoghi , da non lasciarsi riconoscere a prima 
vista 5 ma sarà forse di circa 60 a 70 tra bianche, e 
di colore. Il modo di educare tutte queste viti è in 
tutta la provincia lo stesso, od almeno se varia, così 
leggera n’ è la diversità da non doversene far cenno. 
Tenutone alto il fusto da un metro ai due , e più , 
si adattano sui pergolati, che sono frequenti, oppure 
se ne compongono alteni , autin dei Piemontesi. 

L auliti ossia scoria, canavesano consiste in quattro 
o cinque gambi di vile sostenuti alti un metro c 
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mezzo circa da quattro pali conficcati oLliquamente 
in terra in un quadrato largo poco meno di due me¬ 
tri disposti due a due da formare due croci di S. 
-dndrea Da una croce all’altra havvi un pezzo di 
legno posto orizzontalmente , che le riunisce. Ogni 
gambo di vite si lega quasi airestremità superiore di 
ciascuno di questi pali ; e secondo la forza della vite, 
vi si lasciano due o più tralci con tre o quattro 
gemme, i quali si tendono mediante grossi vimini da 
Un altcno all’altro , oppure si legano a pali solitarii 
clie piantansi verticalmente ad apposite e determinate 
distanze. Questi tralci così tesi , che si caricano di 
grappoli incurvandosi, quali festoni , alla loro matu¬ 
rità , vengono detti cheine , cheinas (catene), e ne ha 
ogni alteno quattro o sei. 

Le gemme dei tralci, che sono più vicine al capo 
della vite, che è raccomandato , come dissi , ad un 
palo deH’alteno, mette dei succhioni, che servono per 
l’anno successivo , tagliando il resto in modo , che-- 
non si lasci far troppa strada alla vite. Le file degli 
alteni in un campo o vigna sono paralelle , distanti 
sei a sette metri circa l’una dall’altra. Ogni alteno in 
fila ha pure spesso la stessa distanza, o poco meno, 
e così essi si presentano allora nella graziosa forma 
di quinconce, facendo per ogni verso fila tra di loro. 
Trammezzo poi tali filari si coltivano cereali. La po¬ 
tatura [delle viti segue ordinariamente in febbraio , 
marzo, ed aprile : qui da noi non è mestieri, come 
in parecchi luoghi del Piemonte, di chinarle in fosse, 
e coprirle di terra durante l’inverno; nè generalmente 
di spampanarle in autunno , perchè l’uva maturi. I 
buoni agricoltori zappano le viti due volte all’anno , 
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iu inailo ed ia agosto , ma questa pratica non è 
costante, auzi da molti è negletta con danno; alcuni 
pochi la concimano con letame di cavallo, di vacca, 
di pecora , con iscopature delle strade , o delle case, 
ma il vantaggio che se ne trae coll’ottenere maggior 
copia d’uva , va tutto a danno della bontà del viuo , 
che poi riesce snervato. Lo spargere il terreno di 
calcinacci fu sempre trovato opportunissimo, e quando 
viene diroccata una casa , si raccolgono questi con 
attenzione, ed a tale uso vengono destinali. 

Benché la quantità delle varietà delle viti in que¬ 
sta provincia possa sembrare ragguardevole , tuttavia 
se si tolgono quelle cbe sono coltivate per curiosità, 
o piacere, e quelle cbe o per caso, o per particolare 
predilezione allignano in alcuni siti soltanto , più o 
meno infelici, il numero di quelle, che sono più e- 
stese, utili, e che formano la ricchezza del Canavese, 
si restringe al nebbiolo ( ’nebicul ), al neretto ( ntret) t 
alla mostera ( [mousttra ), alla bonarda ( bounardà ), ad 
alcune fresie ( 'Jreisè ^ e ad altre poche viti di colore, 
che forse ebbero qui la origine loro , o che per lo 
meno ci sono state recate da tempi così remoti che 
hanno esse acquistato il dritto di essere chiamate 
indigene. 

Queste varietà si dividono ancora in altre sotto- 
varietà, come a cagion d’esempio il nebbiolo in grosso 
o maschio, e piccolo cbe si dice femmina , in molti 
luoghi picoutener (picciuolo tenero'), ed in una terza 
ancora la quale da taluni è considerata per costante, 
cd è il mezzano , o mediocre. 11 neretto si parte in 
quattro o cinque, la bonarda in due o tre , la mo¬ 
stera in due, e dualmente le fresie pure in parecchie 
sotto-varietà. 
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Il nebbiolo è il vitigno principale della provincia : 
•esso è sempre identico , e conserva lo stesso nome 
in tutti i luoghi. Amante del colle non ricusa affatto 
il piano purché abbia una certa elevazione. Feracis¬ 
simo quando i lardi freddi della primavera o le lun¬ 
ghe pioggie della state al tempo della fioritura non 
gli fanno ingiuria , paga generosamente le cure , che 
dal colono gli sono rese. Il suo vino è generoso, lim¬ 
pido , pieno di spirito , secco, asciutto , durevole , e 
con un aroma o fragranza speciale , che varia al va¬ 
riare delle località, ove esso vegeta. Il vino nebbiolo 
di Carema ha un sapore , che diresti di lamponi ; 
quello di Piverone un altro aroma suo proprio , ma 
n on meno grato. 

Il neretto e la mostera s’adattano volontiéri al pia— 
no : una o due varietà del primo porgouo un vino 
assai spiritoso, ma più dolce, e più morbido del neb¬ 
biolo; alcune altre non tanto, ma tutte lo danno più 
o meno carico, raorchioso, colorito ed amabile. Esso 
si unisce assai bene col nebbiolo, e lo ammorbidisce. 
Il vino di mostera è chiaro e senza spirito, pure com¬ 
binato con quello di alcuni neretti fa ottima lega. 
L uva di bonarda è assai mangereccia , il suo vino 
chiaro e di poco sale. Le fresie infine porgono ordi¬ 
nariamente un vino immaturo , austero , chiaro, spi¬ 
ritoso , conservabile. 

Mentre il neretto si adatta a tutte le località , il 
nebbiolo vegeta meglio, e meglio fruttifica nelle col¬ 
line piu alte, e che sono immediatamente a piè delle 
alpi. Le nebbie, e le brine, che nella primavera cosi 
soventemente percuotono i siti meno elevati, le dan¬ 
neggiano tanto che se ne trasanda forse perciò la 
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coltivazione ; ed infatti a S, Giorgio , Agliè , Aze¬ 
glio, terre <li vini fecondissime, esso raro si mostra, 
quando i vigneti di Carema non accolgono altro vi¬ 
tigno. È volgare opinione , che nebbiolo questa vite 
si chiami, perchè le nebbie le sono funestissime. 

La coltura della vite in questi ultimi tempi si è 
raddoppiata : l’alto prezzo cui venne a salire il vino 
per parecchi anni, fece ridurre a vigna molti terreni 
od imboschiti od inservienti a solo pascolo, e fece 
pure vignare i campi più elevati ; le sempre feraci 
fresie furono da quell’epoca con più amore e più 
frequentemente coltivate. Egli è però probabile che 
lo attuale poco suo valore per ragione sia della mag¬ 
giore sua quantità , sia del minore consumo pel 
nuovo uso invalso della birra , del cafTè , e delle a- 
cque inzuccherate , e forse anco pel maggiore incivi¬ 
limento cui pervennero le nazioni , per cui ai giorni 
nostri è quasi cessato lo sprecamento ed abuso , che 
di questa preziosa bevanda con vero danno della sa¬ 
lute pubblica andavasi per lo addietro facendo , ren¬ 
derà all’antico loro destino i luoghi alla vite meno 
propizi , e ne verrà pure , che la sola fecondità non 
sarà più un titolo sufficiente per rendere una data 
varietà di vite meritevole di coltivazioue. 

La fabbricazione del vino è totalmente empirica : 
i miglioramenti proposti dal Dandolo , dal Lomeni -, 
i metodi suggeriti dal Burel , dalla Gervais , dal Gri¬ 
setti, Casbois , Ferrini ecc. sono pienamente ignorati. 
Bandita dall’autorità comunale la vendemmia, vengono 
colte le uve, e condotte negli opportuni tini. I mag¬ 
giori possidenti, mondatele dalle foglie, dal secco, c 
dagli acini verdi , nc fanno due o tre scelte che si 
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mettono ciascuna in disparte, e danno vini di 1 . , 
a.‘, e 3,* qualità. A Mazze, Gaiuso, Candia , luoghi 
ove le uve maturano assai, sono esse pigiate nel men¬ 
tre ed a misura che se n’empiono i tini : vi si la¬ 
sciano a Valperga , Cuorgnè ecc. intatte per dieci o 
più giorni, affinchè l’acino, non ancora guasto nella 
sua tessitura organica, continui, come appunto accade, 
a maturare e perfezionarsi. Si prende altrove la via 
di mezzo, e si pigiano dopo due, tre o cinque giorni 
dacché si è colmato il tino, che si lascia dappertutto 
sempre scoperto. La pigiatura si fa da uomini che 
entrano nel tino iguudi. 

Il tempo della svinatura è misurato dalla celerità 
della fermentazione : essa si compie in pochi giorni 
a Caluso, S. Giorgio, Agliè; richiede maggior tempo 
a Carema, Settirao-Vittone, Parella, Bolengo, Piverone. 
In alcuni siti si comprimono i graspi, che galleggiano 
sopra il tino in modo , che sieuo bagnati dal sotto¬ 
posto mosto, onde non prendano acidità 5 e ciò si fa 
una volta al giorno, od ogni due giorni. Altrove per 
impedire che l’aria abbia libero l’adito per entro di 
essi, e loro dia pure luogo ad inacidire , si battono 
con tavole. Questo metodo è più comune a Carema, 
dove ordinariamente non si trae dal tino il vino per 
imbottarlo, che molti e molti giorni dopo che è ces¬ 
sato di fermentare, e che divenne freddo e limpido. 
I graspi così compressi servono d’impermeabile co¬ 
perchio al tino. Avvi finalmente un terzo metodo, ed 
è di togliere al o 3 .° giorno di fermentazione 

la metà, od i due terzi dei graspi dal tino, sottoporli 
al torchio, e riporre nel tino, perchè fermenti coll 
altro, il vino che se ne estrae. Tale pratica che rende 
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il vino più colorito, chiamasi fare il cappello oppure 
togliere il cappello , ed è usala frequentemente. 

11 travasamelo del vino da una botte nell’altra 
non è costante in tutti i paesi : è più frequente ad 
Agliè, S. Giorgio, Candia ccc., e segue in febbraio; 
a Carema , Piverone , Bolengo , Parella , Valperga si 
tralascia. 

Il vino forma una delle principali ricchezze di 
questa provincia, ed esportasi nel Vercellese, e nella 
valle d’Aosta. Ne sono meno amici i Torinesi avvezzi 
ai vini Astigiani e del Monferrato, i quali più amabili 
e morbidi sentono meno l’asciutto , e l’austerità del 
vino canavesano : tuttavia il vino di Caluso , Agliè , 
S. Giorgio, Candia, che è pieno, colorito, molle, ed 
in cui abbondantissimo è il neretto , e scarso suole 
essere il nebbiolo, comincia loro a piacere. 

La proporzione di nebbiolo, di cui è composto un 
vino, è la misura della sua conservazione , e durata. 
Ad Agliè, S. Giorgio ecc. dove esso è scarsissimo, ar¬ 
riva difficilmente ai tre anni : all’opposto si beve sui 
tre quello di Carema , Bolengo , Piverone , c si con¬ 
serva oltre ai venti, nel qual caso depone alle pareti 
del vaso la parte colorante, e prende l’aspetto del 
vino bianco. Se però la sua fabbricazione fu imper¬ 
fetta , o che non si difenda con massima cura dal 
contatto dell’aria, prende tosto del rinforzato. Il modo 
di zolfarlo , e chiarificarlo è assolutamente ignoto , 
e s’ignora pure se esso possa reggere ai viaggi ma¬ 
rittimi. 

I vini bianchi di alcune terre di questa provincia 
sono pure pregiati; e tali specialmente sono quelli di 
Scttimo-Rottaro, Caluso, Orio e Lessolo, che, ben 
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fatti, hanno un colore di paglia, sono sottili , spin¬ 
tosi e tendenti al dolce. In questi quattro paesi se 
ne fa un oggetto di speculazione , e si vende di or¬ 
dinario il decuplo del nero. Conservate, ed appassite 
sulle stuoie o sulla paglia le uve sino al febbraio o 
marzo , si pigiano , se ne spreme il mosto mediante 
il torchio, e messolo in botti fortissime turate a 
forza , si lascia fermentare a poco a poco per assai 
lungo tempo, quindi si travasa in altra botte, o s’im¬ 
bottiglia, nè si beve che alPetà di tre anni : esso e 
moltp serbatoio. Negli altri paesi le uve bianche o 
non si curano , o servono a fare vino bianco ad uso 
domestico , che riesce mediocre , ed anche in alcuni 
siti con nostra pace debole e cattivo. 

Moncrivello , benché compreso nella provincia di 
Vercelli , appartiene però per la sua posizione topo¬ 
grafica di pieno diritto alle colline canavesane , cd e 
pure celebre pei suoi vini bianchi di erbalus ( treb¬ 
biano), e pei chiaretti di bonarda e nebbiolo fatti a 
foggia dei bianchi. 

L’uva bianca più estesa , e che s impiega unica¬ 
mente alla fabbricazione degli accennati vini di Ca- 
luso, Orio, Settimo-Rottaro, Lessolo , si è Verbalus , 
che a Caluso viene pure indicala col nome di bianc- 
rouslì , uva rustia ( uva arrostita ) , e che io reputo 
per una varietà di trebbiano. S incontrano pure il ca- 
scareul , il neras bianc, la moustera bianca , il ne.bieul 
o picoulèner bianc , che a riserva del primo danno 
cattivi vini. 

L’aleatico bianco e nero, la malvasia, la malaga, Il 
moscato sono viti rarissime, che vegetano in qualche 
privilegiato vigneto, e porgono vini gentili e delicati, 
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ma che per la loro estrema rarità non occorre dì 
ricordarli. 

L’idea di dare un esatto ragguaglio geoponico di 
tutte le viti, che allignano in una provincia, non può 
mandarsi ad effetto se non dopo molti anni d’assidue 
cure, perchè l’epoca della perfetta maturità delle uve 
essendo il solo momento propizio a tal genere di 
ricerche, e tenendovi tosto dietro la vendemmia, non 
suole esservi il tempo materiale di percorrere lungo 
tratto di paese, descrivere tutte le varietà , fare le 
opportune osservazioni coll’adunare contemporanea¬ 
mente sott’occhio parecchi individui , e confrontarli 
insieme , onde con assoluta esattezza determinarne 
la costanza dei caratteri , e definire quali sieno quei 
rizzati che dietro varie circostanze di clima, di suolo, 
e d’esposizione sono più soggetti ed inclinati a dege¬ 
nerare, ed imbastardire. Perseverando nulladimeno in 
questo pensiero, e rimanendomi ozio a ciò bastante , 
io spero , che potrò un giorno arrivare al punto di 
aver condotto a buon termine un’esatta monografia 
di tutti i vitigni, che sono di ornamento e ricchezza 
al Canavese. 

Per arrendermi tuttavia ad un cortese ed onore¬ 
vole invito, mi sono adoperato quest’anno nel periodo 
di pochi giorni che tra la maturità perfetta delle uve 
corsero e la vendemmia , a descrivere le principali 
uve delle principali terre vinifere, in modo che a 
queste quelle dei luoghi più vicini si potranno rife¬ 
rire, e se vi ha differenza o è questa di poco conto, 
o nel solo nome essa consiste : così a modo d'esem¬ 
pio non potendo percorrere i feracissimi vigneti di 
Candia, Orio, Barone, Viscbe, Mazze, stetti contento 
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all’aulossia di quelli di Caluso , borgo cospicuo , cui 
questi fanno lieta corona : ma nemmeno in questi 
luoghi da me prescelti avendo tempo bastante da oc¬ 
cuparmi di tutte le viti, mi restrinsi a riconoscere le 
principali, come il nebbiolo, la mostera, la bonarda, 
qualche varietà del neretto, con alla mano le descri¬ 
zioni delle stesse già fatte altrove , ed a stendere al¬ 
meno il catalogo delle altre, che mi servirà di guida 
negli anni avvenire. 

Il nome di queste quattro o cinque varietà di vi¬ 
tigni è costante dappertutto , e se vi ha differenza , 
essa solo consiste nell’epiteto , che si accoppia come 
il neret , o neretin d'Ivrea , è il nere* di Romain o 
Romen di Strambino. Il neret di S . Giors , di \ al 
perga , e moltissimi altri luoghi , è il neret gros di 
Caluso , Piverone , Settimo-Rottaro ecc. , e cosi via 
dicendo : il nome di neret però è sempre conservato. 

Quelle viti meno gentili , che dànno cattivi vini, 
che non sono coltivate con amore, e che perciò sono 
poco per volta scambiate con altre migliori , sono 
distinte cumulativamente col nome di wagi, uragio , 
uval , uvagias. 11 descrivere queste pure metodica- 
mente , confrontarle colle più conosciute , e vedere 
se per avventura possano migliorarsi col portarle ia 
sili più felici, sarà pure un lavoro che spero di com¬ 
piere col tempo, e coll’aiuto di qualche agronomo. 

Il linguaggio di cui mi sono servito nelle descri¬ 
zioni, è per brevità e precisione in gran parte il bo¬ 
tanico, ed ho pure nei nomi proprii delle viti adoprato 
il dialetto piemontese scrivendolo colla ortografia 
francese per rendere viemeglio il suono del nome 
volgare. 
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Possa io con ciò avere in qualche parte corrisposto 
all’aspettazione di un chiarissimo personaggio ( 1 ), ed 
avergli fatto conoscere meglio e più davvicino le viti 
ed i vini della mia dolcissima patria ; che ne è fe¬ 
condissima produttrice. 

Ivrea, nell’ottobre del i83a. 

( Sarà continualo ) 

SVI MODI I PIÙ CONVENIENTI COI QUALI AUMENTARE 
CONSIDERABILMENTE NEL NOSTRO PAESE 
LA PRODUZIONE DELLA POTASSA 

(Continuazione pag. 2 58). 

PARTE TERZA 
Capo I.® 

Modo di ricuperare la potassa impiegata 
nelle biancherie , e nel bucato. 

Fra le arti che fanno un consumo considerabile 
di potassa, vi è quella deH’imbiancamento delle tele, 
del filo, cotone, pannili ni, ossia del bucato comune. 
Il lissivio che ha servito a questi usi , è riguardato 
come inutile , e si rigetta , e la parte del lissivio di 
cui rimangono imbevuti i pannilini o filo, va perduta 
colla successiva lavatura dei medesimi. Cosicché una 
grandissima quantità di potassa va intieramente per¬ 
duta , quando che con semplicissimi mezzi si può 
avere pressoché tutta la potassa impiegala a questi 

(1) Il sig. Conte Giorgio Gallesio di Finale, Cavaliere dei Sa. 
Maurizio e Lazzaro, e del Merito civile di Savoia , autore dell» 
Po nona Italiana. 
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usi , ed avere una sorgente di potassa di non lieve 
considerazione. 

A tale oggetto si raccolgono accuratamente i detti 
lissivii, e si gettano poco per volta sul fuoco ove si 
prepara altro lissivio,* oppure se ne impastano le ce¬ 
neri del focolare istesso accendendo poi il fuoco. Per 
l’azione del calore l’acqua si svaporale sostanze vcgeto- 
anitnali prese in soluzione dalla potassa sono scompo¬ 
ste, e la potassa rimane unita alla cenere del focolare. 

Le tele, il Glo, il cotone che rimangono nel tino 
dopo la lissivia sono piene zeppe di essa assai concen¬ 
trata ,* si versa perciò tant’acqua calda nel tino , che 
le contiene, quanto basti per esportare tutta la po¬ 
tassa che contengono. 

Non sarebbe conveniente lo svaporare questi lissivii 
deboli per ottenerne la potassa, ma si possono impiegare: 

i.° Per preparare nuovi lissivii invece di acqua ; 

a. Q Per lissiviare le ceneri destinate per eslrarue 
la potassa,* 

3.° Se le circostanze sono favorevoli, si possono im¬ 
piegare nella lissiviazione delle terre nilrifere; allora 
la poca potassa che contengono è convertita in nitro. 
Tanto queste acque di lavatura, che i lissivii residui 
delle biancherie e bel bucalo, possono impiegarsi per 
irrigare le terre destinate alla nitriGcazioue nelle ni¬ 
triere artificiali, poiché contenendo esse della potas¬ 
sa, e delle sostanze vegeto-auimali, facilitano la for¬ 
mazione del nitro. 

Si avra in tal modo acquistala quasi tutta la potassa 
impiegata tanto nelle biancherie , che nel bucato , e 
risparmiata in parte quella che avrebbesi dovuto im¬ 
piegare nei citali casi. 
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E poi cosa utilissima il riunire rimbiancamcnto 
delle tele e simili allo stabilimento destinato per e- 
strarre la potassa, poiché cogli stessi materiali e con 
le stesse persone si può avere, oltre la potassa , il 
benefizio dell’imbiancamento. 

Capo II. 

Usi del solfato di potassa residuo della preparazione 
dell'acqua forte ì e dell'olio di vitriolo , come succe¬ 
daneo alla potassa di commercio. 

La fabbricazione dell’allume è un ramo d’industria 
molto coltivato nei nostri Stati e nell’estero per il 
suo grande consumo nelle arti. La potassa è uno dei 
materiali necessarii per la formazione di questo sale. 

In tale circostanza il residuo della preparazione 
dell’acqua forte , e dell’olio di vitriolo è preferibile 
alla potassa per quest’uso, poiché mentre si risparmia 
la potassa , si economizza l’acido solforico necessario 
per salificarla, e convertirla coll’allumina in allume o 
sopra-solfato d’allumina con potassa. 

I salnitrai per scomporre i nitrati terrosi in solu¬ 
zione nelle lissive delle terre nitrifere , possono im¬ 
piegare io stesso residuo con un poco di calce , per 
convertirli in nitro in luogo di potassa. 

L’arte vetraria può egualmente impiegarlo per la 
composizione del vetro. 

Si ha in queste circostanze un risparmio couside- 
rabile di potassa , essendo continuamente in attività 
le fabbriche d’olio di vitriolo, ossia d’acido solforico, 
e d’acqua forte o acido nitrico, che somministrano, 
oltre questi acidi, grande quantità di solfato di potassa. 
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Capo III. 

Usi del solfato di soda , e della soda artifiziale 
come succedanei alla potassa. 

L’arte vetraria e tintoria, fanno un grande consti¬ 
lo di potassa ; può utilmente sostituirsi il solfato di 
5 °da, e la soda artificiale (sotto-carbonato di soda). 

Il solfalo di soda, che si ha in gran copia dal re¬ 
siduo della preparazione dell’acido muriatico , serve 
por eccellenza a preparare il vetro invece della po¬ 
tassa ; la soda artificiale , che si ottiene dalla scom¬ 
posizione del solfato istesso mediante la polvere di 
carbone ed il marmo , serve anche a quest uso , ed 
alla maggior parte di quelli della potassa nell’arte tin¬ 
toria e simili. 

Io Francia, ed in altri luoghi si usano i detti sali 
di soda nelle accennate arti , e la quantità di soda 
a rtificiale , che preparasi , è talmente grande , che 
serve ad alimentare eziandio le fabbriche da sapone. 

Ora fabbricandosi in Piemonte l’acido muriatico 
m grande quantità , si ottiene una quantità conside¬ 
rabile di solfato di soda , che in parte può impie¬ 
garsi alla fabbricazione del vetro , ed un’altra parte 
ridursi in soda artificiale , risparmiando cosi una 
graude consumazione di potassa nelle accennate arti, 
evitando ad un tempo la spesa che deve farsi all’e¬ 
stero per procurarsi la detta soda per la fabbrica¬ 
zione del sapone. 

L acido muriatico poi è di uso grande per la pre¬ 
parazione del cloro liquido, ossia acido muriatico os- 
^gcnalo, e dei cloruri , ed in ispecie quelli di soda 


PRODUZIOSE 


*96 

e di calce , che sono molto adoperati come disinfet¬ 
tanti iu caso di malattie contagiose ed epidemiche , 
per distruggere le cattive esalazioni negli ospedali ecc. 
e sono inolio più impiegati per l'imbiancamento della 
pasta da carta , delle tele , del filo , del cotone ecc. 

L’acido muriatico si usa per preparare il sale di 
stagno (muriato di stagno) frequentemente impiegato 
come mordeute od excipiente nell’arte tintoria. Que¬ 
st’acido è adoperato iu molte altre arti oltre le accen¬ 
nate, ed è di frequentissimo uso in chimica per dis¬ 
solvere varii metalli, per formare molti sali ecc., per 
le quali circostanze viene estesa ed economicamente 
mantenuta la fabbricazione del solfato di soda e della 
soda artificiale. 

Sarebbe poi a desiderare che venisse stabilita nel 
nostro paese una fabbrica di sale ammoniaco, che ci 
procura molto solfato di soda , dovendosi detto sale 
ammoniaco ricevere dall’estero a caro prezzo , colla 
perdita indicata del sai di soda , e di altri prodotti 
non meno importanti, non mancando al nostro paese 
i materiali necessari per tale fabbricazione. 

La Sardegna, che possiede estese foreste, e le saline, 
può non solo preparare in grande la potassa, ma 
eziandio la soda artificiale. 

Da quanto ho esposto posso conchiudere : 

i.° Che la potassa può aumentare considerabilmente 
in Piemonte estraendola da molti arbusti, e piante erba¬ 
cee riguardate come inutili, o dannose alla prosperità 
di altre piante più utili ; come pure dai rami degli al¬ 
beri morti in piede, dalle loro foglie inservienti ad altri 
usi meno proficui ed infine ad ogni altro avanzo di 
vegetabile che ben sovente viene abbandonalo al suolo. 
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a.° Affinchè quest’aumento iu potassa abbia vieme¬ 
glio luogo, è commendevole la coltura speciale di varie 
piante , come il fruwfintino , il girasole , la dalia , e 
simili5 di estenderne quella della robinia, del platano, 
e di altri alberi , come si è indicato al capo secon¬ 
do, dalle quali piante non solo si ottiene una grande 
quantità di potassa, ma si hanno molti altri vantaggi. 

3 .° Che la potassa nel nostro paese può aumentarsi 
grandemente per mezzo della sola vite , e dei suoi 
Prodotti trascurati, questa sola sorgente può soddisfare 
al desiderio di questa dottissima Reale Società, come 
lio già dimostrato al capo terzo , poiché i graspi ed 
acini residui che sono rigettati, i pampini di prima- 
v era abbandonati al suolo, i sarmenti male impiegati 
nelle fosse, le feccie del vino, i residui dei vini di¬ 
stillati rigettati, sono prodotti tutti che possono arric- 
chire il nostro Stato di una grande quantità di potassa 
sinora perduta, oltre i pregi già conosciuti del tartaro. 

A questa ricchezza pubblica si può poi aggiungere 
quella dell’olio che si ottiene dai vinacciuoli o semi 
dell’uva, dello spirito di vino o brandvin , dell’aceto, di 
una grande quantità di combustibile , e della cenere 
insolubile come eccellente ingrasso nelle praterie, ecc. 

Coll’operare la combustione ed incinerazione 
«lei vegetabili, a ciò destinati, nei focolari comuni di 
distilleria, per svaporare le liscive, o nei forni da pa¬ 
ne, od in quelli destinati per la calciuazione del salino, 
del tartaro ecc. Si ha in tal modo il fuoco per le 
varie operazioni, cd una quantità di cenere maggiore, 
che coll’abbruciarIi sul suolo in aperta campagna. 

5 .° Si avrà un aumento grande di potassa ricupe¬ 
rando quella impiegata nelle biancherie, e nel bucato 
(V • il cap. I. parte ili ). * 23 
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6 .° Sarà aumentata considerabilinenle la potassa , 
in un modo indiretto, coll’uso del solfato di potassa 
che si ottiene per residuo dalla preparazione dell’acqua 
forte e dell’olio di vitriolo, in sostituzione alla potassa 
nella fabbricazione del salnitro, dell’allume di rocca, 
e nelle fabbriche da vetri che ne fanno gran consumo. 

rj.° Il solfato di soda , potendo sostituirsi alla po¬ 
tassa nell’arte vetraria, e alla soda artificiale nell’arte 
tintoria, e simili, che fra le arti sono quelle che ne 
consumano di più, l’aumento indiretto da questo 
canto sarebbe grandissimo (V- il cap. III. parie III.) 

B.° Debbonsi riunire varii oggetti di fabbricazione 
di simil genere, e non isolati, come lo sono d’ordi¬ 
nario. Allora non solo si ha economicamente la po¬ 
tassa in grande copia , ma si hanno altresì molli 
altri benefizi coll’impiego degli stessi materiali , e 
colla mano d’opera degli stessi artefici. 

Mi sembra in tal modo d’aver dato , sotto tutti i 
puuti di vista, una istruzione facile e semplice onde 
aumentare il più ebe è possibile la potassa nel nostro 
paese, tanto coll’estrarla dai materiali che la conten¬ 
gono , quanto col risparmiarla nelle arti , con tutti 
quei vantaggi che si possono ricavare da un oggetto 
di fabbricazione così importante. 

Desidero così di aver potuto adeguatamente rispon¬ 
dere al quesito della R. Società Agraria saviamente 
proposto. 

LETTO DEI BACHI DA SETA COME NUTRIMENTO DEL BESTIAME» 

Ognuno sa che il letto dei bachi da seta e formato 
dai resti delle foglie di gelso e degli escrementi di 
questi insetti } si osserva che il bestiame d’ogui spe- 
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eie ue è estremamente ghiotto, perchè nei luoghi ove 
viene depositato, gli animali vi accorrono , vi si get¬ 
tano sopra e lo mangiano avidamente a preferenza 
di qualunque altra cosa che le venga presentata ; nè 
punto li distorna l’acuto ed ingrato odore che esala 
&ella fermentazione. 

Riconosciuto adunque che questo còmposto è un 
alimento prezioso pel bestiame , non deve l’economo 
a S r icoltore lasciarlo dissipare nei mesi di maggio e 
§ l ugno in cui i foraggi d’ogni sorta abbondano , ma 
conservarlo ad un più utile impiego nei penuriosi 
^aesi d’inverno 5 per tal fine si prepara nella seguen¬ 
te maniera : 

Col mezzo di un crivello adattato si fa la separa¬ 
tone degli escrementi secchi dagli avanzi delle fo¬ 
glie ; si espongono gli uni e gli altri separatamente 
a l sole sopra tavole o tele per compierne l’essicca- 
Zl one , avendo cura di levare e gettare tutti gl’ in¬ 
setti morti che d’ordinario vi stanno aderenti. Dopo 
1 essicazioue si pongono gli escrementi entro sacchi, e- 
le foglie entro tini o botti vecchie per usarne all’ 
uopo. Gli escrementi servono per eccellenza all'in- 
grassamento del bestiame, alla dose di un litro raat- 
tma e sera per i buoi , e mezzo litro pel bestiame 
Minuto , a vece del grano (1). Quanto alle foglie si 
danno come foraggio , ben inteso con riserva ed in 
piccola dose , stante la preziosa sua qualità (2.). la 

CO L autore di questo articolo avrebbe fatto meglio proponendo di 
amministrare al bestiame questa sostanza unita al grano. (Bianchetti). 

(a) Quanto a me mi riserverei di amministrare queste fogli* 
convenientemente miste ai fieni inferiori, alle paglie tagliuzzate etc. 
«ome condimento. (Bianchetti). 
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generale siuapiega il letto dei bachi da seta come 
ingrasso, e gli agricoltori s’accordano nellattribuirgli 
la stessa efficacia dello sterco umano e della colom¬ 
bina j per questa ragione nessuno pensa ad impie¬ 
garlo come alimento , ma se si riflettesse, che ela¬ 
borandosi nel corpo degli animali, uua porzione di 
questa sostanza si converte in carne e grasso, mentre 
il residuo finisce per essere ancora un eccellente 
letame, non si esiterebbe a destinarla unicamente ad 
uso di alimento (i). ( Annales Provengala ), 

DELLA RIPRODUZIONE DEI PORCI. 

(Estratto dal Trattato dei principali quadrupedi 
domestici utili all'agricoltura, compilato 
dai dottori Moretti e Chioliui). 

11 maschio destinato alla riproduzione della specie 
chiamasi verro. Perchè esso soddisfaccia nel miglior 
modo possibile allo scopo, cui vieue destinato, deve 
possedere le qualità a ciò necessarie, ed offrire i ca¬ 
ratteri pei quali si fanno queste conoscere. Bisogna , 
che abbia gli occhi piccoli e vivaci, la testa grossa , 
il grugno rivolto all insù , il collo largo e toroso , 
il petto ampio , le gambe corte e grosse , il corpo 
lungo, tarchiato, la schiena dritta ed ampia; il pelo 
nero , e , se è fattibile , interrotto da uua striscia 
bianca della lunghezza di a o 3 decimetri, la quale 
cinga il petto immediatamente dietro al collo. Fa 
d’uopo altresì che sia perfettamente sano, e proceda 

(1) Nel toni. V. pag. 197. di quest’opera si trova una memoria 
tull’uso del lwco da scia c del suo letto come ingrassi. (BianchettiJ■ 
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tìa una scrofa di buona razza e di forme le più con¬ 
venienti. In tempo di sua gioventù dovea essere bea 
nutrito , e tenuto lontano dalle scrofe , perché non 
destasse in lui troppo presto lo stimolo all’accop¬ 
piamento. Un verro può bastare per la fecondazione 
di 20 o più femmine 5 ma è savio consiglio quello 
di associarlo soltanto ad 8 , io , o al sommo 12» 
Sono di diversa opinione gli scrittori circa al tempo, 
! n cui conviene permettere che cominci ad adempiere 
a l suo ministero. Nell’età di sei mesi mostrasi già 
idoneo alla generazione ; ma tutti d’accordo asseri¬ 
scono che è troppo giovine , e che importa di non 
impiegarlo per anco in cosifatto officio. Alcuni poi 
credono che debba prestare i suoi servigi soltanto 
dopo compiuti 18 o 24 mesi, e che per simile cau¬ 
tela possa continuarli a dovere sino all’età di 4 0 ^ 
a nni : altri vorrebbero, che servisse dalli 2 anni alli 
6 compiti 5 e Parmentìer ne accerta che la pratica 
generale sta contro simili pareri. In tutti i paesi, dove 
si allevano molti porci, i verri , dice egli , coprono 
le femmine solo dopo l’età di 8 mesi fino a quella 
di 18 ; eppure nessuno s’accorge che le razze per¬ 
ciò vi degenerino. Ne sembra che l’età migliore sia 
da uno fino a 3 anni. A quest’epoca il verro è già 
cattivo , e comincia a divenir feroce e molto perico¬ 
loso : giova pertanto allora di toglierlo alla raandra , 
di sottoporlo alla castrazione , e di tosto ingrassarlo 
per trarre profitto dalla vendita o dall’uso delle sue 
carni , della grascia e del lardo. 

Bisogna mettere egualmente qualche diligenza nella 
scelta della femmina o troia . Conviene che nella ta¬ 
glia , e nelle sue forme rassomigli al verro $ che sia 
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di uu naturale quieto, sana , robusta e provenga da 
una razza o varietà molto feconda; che abbia il corpo 
lungo , le spalle e le reni piuttosto larghe , eguali le 
orecchie, il ventre ampio e pendente, le setole mor* 
bidè, dolci anzi che ruvide, le gambe forti, il piede 
ben forcuto, numerose mammelle, cioè dalle io alle 
16, lunghe e sporgenti allorché l’addome comincia ad 
abbassarsi. 

La troia diviene atta al concepimento nell’età di 
un anno. Alcuni tuttavia pensano che non le si debba 
concedere il maschio se non dopo compiuto un anno 
e mezzo, o due anni ; ed altri souo d’avviso, che im¬ 
porti gettar via i piccoli da lei dati alla luce avanti 
che sia giunta a questa età, perchè sortirebbero troppo 
deboli, e di uno sviluppo imperfetto. Noi su tale pro¬ 
posito crediamo con Parnientier , che giovi approfit¬ 
tare della troia più tosto che si può , non essendo 
essa di vantaggio se non pei risultamenti , che così 
si ottengono. 

La gravidanza della troia estendesi ordinariamente 
dalli ia 3 alli 120 giorni. Può figliare due volte ogni 
anno ; ma da alcuni le si permette un solo concepi¬ 
mento , affinchè si consumi meno e dia alla luce de’ 
belli e vigorosi prodotti. Coloro i quali ne traggono 
due figliature ogni anno, la lasciano, ovvero la fanno 
coprire in marzo ed in settembre ; e quegli invece , 
che amano meglio ottenerne soltanto una , le conce¬ 
dono il maschio verso la fine di ottobre onde cosi 
partorisca poi essa verso il principio di marzo dell’ 
anno successivo, stagione in cui ben presto abbondano 
gli alimenti di cui abbisogna , ed i piccoli, che ne 
nascono , anch’eglino crescano prosperamente e abba- 
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stanza forti, avanti il ritorno (lell’iuverno, per reggere 
bene al freddo, cui sentono poco volontieri in tutto 
il corso della loro vita, ma principalmente nella pri¬ 
ma età. I nostri mandriani sogliono far coprire le 
scrofe a capo di 5 settimane dopo il parto , e così 
ottenendone un portato ad intervalli di i5o giorni , 
hanno il prodotto di due parti in un anno, e di tre 
nel successivo, alternativamente. 

Durante la gravidanza, fa d’uopo mettere la troia a 
parte, o almeno tenerla separata dal verro, acciocché 
questi, trovandosi disposta anche in simile stato a ri¬ 
ceverlo, non continui ad inutilmente coprirla , e non 
la disturbi mentre si sviluppano in lei i prodotti del 
concepimento. Tra tanto le si amministri cibo copioso 
e di buona qualità, ma senza ingrassarla troppo 5 giac¬ 
che sarebbe lo stesso che disporla a perdere la vita 
nel travaglio del parto , od a soffocare i piccoli ap¬ 
pena nati coll’enorme suo peso. Due settimane avanti 
11 parto conviene farle giornalmente un buon letto 
con paglia asciutta, e negli ultimi 80 io giorni nu¬ 
trirla meglio e più abbondantemente che non per 
1 addietro. Avvicinandosi al termine , importa di sor¬ 
vegliarla e di essere presente al parto, onde prestarle 
aiuto, se occorre, ed impedire che essa medesima uc¬ 
cida e divori i suoi figli ; lo che avviene quasi sem¬ 
pre alloraquando si trascura una simile precauzione (1). 

Il numero dei porcellini che vengono dati in un 
sol parto alla luce , è per lo più tra il io ed il 

(t) Per impedire un tal guasto basta bagnare i parti con una 
infusione d’aloc; allora la troia che incomincia a leccarli, viene 
ributtata daU’ainamsimo gusto di questa droga , e li l»»cia illesi. 

(R.) 
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i5 (i). Se di loro alcuui veggonsi moslruosi, o iu qua¬ 
lunque maniera contraffatti, si gettino via : del pari se 
la scrofa ne partorisce un maggior numero che non 
abbia essa di poppe, conviene togliere quelli che ec¬ 
cedono il numero di queste, avvertendo di scartarne 
i più piccoli, i deboli e stentati. Anzi persuadono al¬ 
cuni di non tenerne in qualunque caso più di 9 o io, 
acciocché la scrofa sia capace di nutrirli bene ed al¬ 
levarli robusti. Ma in togliendo quelli che non sem¬ 
bra opportuno di conservare , si abbia sempre avver¬ 
tenza di far questo senza che la madre se ne accorga, 
e massimameute senza che ne oda i forti gridi cui 
d'ordinario essi mandano quando le vengono levati. 

Dopo il parto si amministra alla scrofa un miscu¬ 
glio di acqua tiepida, di latte e di orzo cotto, ovvero 
un secchio di acqua bianca. Consecutivamente di- 
sponesi a favor suo ogni che la cqcina e la fabbrica 
de’ latticini possouo dare. Parmentier dice, che l’ali¬ 
mento più ordinario dopo il parto consiste , mattina 
e sera, iu una convenevole razione di orzo cotto, alla 
quale succeda un secchio di acqua tiepida con due 
buone manate di crusca. Riflettasi, che dopo il parto 
è affamatissima e ghiotta ; che perciò importa di 
nutrirla abbondantemente, se bramasi quieta ed amo¬ 
revole verso i suoi piccoli figli 5 e che la copia e 
buona qualità degli alimenti le sono d’uopo altresì 

(0 II numero dei parti ascende talora a 18 o ao. Si narrano 
casi di 35, e Biroli fu testimonio di 3i. Nelle opere di Vauban si 
trova il calcolo del reddito di una troia nel periodo di dieci anni. 
Limitando a sei feti ogni parto, tre maschi e tre femmine, e C03I 
in dieci generazioni avremmo 6,'}34>i38 porci. Nella Biblioteca Bri¬ 
tannica N.° ^3. havvi la storia di una troia del contado di Leicester 
che ia reati generazioni allevò aoi parti. ( /?. ) 
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durante tulio il tempo, in cui gli aninialetti poppano, 
affinchè possa fornire abbastanza di ottimo latte pel 
vigoroso e sollecito loro accrescimento. I navoni , le 
ra pe, i pomi di terra ed altre radici consimili cotte, 
ben peste e stemperate nell’acqua o nel siero con 
farina d’orzo sono di grande vantaggio ; e la lattuca 
accelera lo slattamento de’porcellini a i5 giorni pri- 
e per essa risparmiasi parte del latte e dei grani. 
Del resto, passati i5 giorni dal parto, se la stagione 
•1 permette , si manda la troia a pascolare anco nei 
campi. 

Riguardo ai porcellini, fa d’uopo di visitarli sovente, 
di metterli vicini alle poppe della madre se errano 
lontani, e di invigilare che questa non gli soffochi o 
danneggi. Pochi giorni dopo la loro nascita , bisogna 
l'oi separarli con un tramezzo di assi dalla scrofa o 
non riunirli a lei che ad intervalli di 6 ore , onde 
Sl alimentino: e come sdraiasi essa rozzamente, cosi 
fa mestieri di dirigerne i piccoli in maniera che nc 
trovino le poppe senza pericolo di sorta. Si rifletta 
che dopo un quarto d’ora la scrofa si rialza , poi si 
conca di nuovo ma sul lato opposto , e continua ad 
allattare per altrettanto tempo. A poco a poco con¬ 
viene anche assuefarli ad altro alimento oltre il latte. 
Si comincia dall’offrire loro a bere dell’acqua bianca; 
ma abbiasi 1 avvertenza di darla in un truogolo poca 
profondo, acciocché non vi anneghino. Indi si passa ad 
amministrare loro, dopo aver poppato, una razione con¬ 
grua di radici cotte al latte, di pomi di terra stemperati, 
di orzo bollito , ecc. Per siffatta maniera , si regola 
bene la madre , si dà il tempo bastevole per racco¬ 
gliersi nelle .poppe e acquistarvi la necessaria consi- 
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stenza, ed i porcellini crescono e si sviluppano meglio» 
Secondo Parmentier , scorse 3 settimane, non debbonsi 
lasciare alla scrofa più di 6 o 7 piccoli , e gli altri 
vendere o mangiare , essendo la loro carne a quel 
tempo più delicata, più saporita e di più facile di¬ 
gestione che nella età di soli i5 giorni. Per sottrarre 
tali porcellini, che diconsi da latte, alla scrofa setiza 
inconveniente di sorta, si fa escire questa dal porcile 
allettandone la ingordigia con qualche manata di gra¬ 
ni, e trattanlo che essa li raccoglie dal suolo, si ag- 
giugne all’intento. I maschi sono preferiti da allevare, 
atteso che ordinariamente divengono più robusti e si 
vendono a maggior prezzo delle femmine. A misura 
poi che i levami si sviluppano , bisogna favorirne il 
progessivo accrescimento e la forza coi cibi sopra in¬ 
dicati, col siero tiepido, in cui sia disciolla della ri¬ 
cotta, della crusca grassa, della farina d’orzo, di se¬ 
gale , o di formentone secondo i prodotti del paese. 
Chi non ha latticini , sostituisce l’acqua al siero. A 
capo di un mese, si aumenta loro una siffatta nutri- 
tura, aggiugnendo, se per anco non erasi cominciato, 
le foglie delle verze, i pomi di terra ed altre radici 
di ortaggi cotte, e colla precauzione di somministrare 
tali sostanze mentre la troia è assente, e in disparte 
dai porci più adulti, che potrebbero loro contrastarle 
e ad un tempo cagionare delle lesioni corporee. Nel¬ 
l'età di 45 o 5o giorni si suole slattarli ; massima- 
mente se la troia fu già coperta , e trovisi di nuovo 
gravida. Frattanto non bisogna omettere di mandare 
i levami ogni giorno a pascersi anco ne’ campi, sulle 
coste , nelle foreste, ecc., onde accostumarli a poco 
a poco al nutrimento ordinario cd a seguire la madre 
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dovunque si giudica opportuno che gli debba con¬ 
durre. Solo allorquando si vedrà che possouo nu¬ 
trirsi di semplice foraggio , converrà scemare a poco 
a poco gli alimenti suddetti, e in fine privarli di essi 
affatto , se le circostanze non permettono di conti¬ 
nuarne l’uso più oltre. 

Giunti i porcelletti all’età di tre mesi, si scelgono 
di essi quelli che voglionsi tenere , e si vendono gli 
altri. A quest’epoca pure , o un poco più avanti, se 
bramasi conservare alcuno de’ maschi ad uso di verro, 
e qualche femmina da razza, bisogna scegliere e de¬ 
stinarvi quelli tra i levami di primavera, che offrono 
i caratteri altrove menzionati , e che accertano della 
loro idoueità. Tutti gli altri, sì maschi che femmine, 
si assoggettano alla castrazione , uno de’ principali 
mezzi che ne favoriscono l’ingrassamento (i). 

La castrazione de’porci si eseguisce in qualunque 
loro età; ma quanto più l’animale è giovine, tanto 
meno facilmente ne seguono cattive conseguenze : se 
nutresi ancora di latte , risana più presto che non 
dopo slattato , e la carne sua riesce graditissima. 
Loro non divieue sì bello e vigoroso come allorquando 
gli» s > lascia prima acquistare molto accrescimento. 
Alcuui gli castrano dopo compiuti i 2 mesi, altri fra 
b 3 e li 6. L’operazione non è nè di (Beile nè perico¬ 
losa. Ogni stagione è opportuna, purché la tempera¬ 
tura sia dolce : durante il gran caldo e nel rigido 

(0 La castrazione è difatti una operazione essenziale , perchè 
allora 1 animale non ha per così dire altro stimolo che quello di 
mangiare } i nostri contadini dicono che se i porci hanno appena 
una radice di parti genitali non s’impinguano. È vero che s’in¬ 
grassa anche il verro e la scrofa, ma con difficoltà, e mai così beat 
come i castrati. ( R. ) 
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inverno la piaga stenta a guarire ed assume un aspetto 
cattivo. Vi si assoggettano tanto i maschi che le fem¬ 
mine. In quelli , dopo inciso lo scroto e scoperto il 
testicolo , si lega francamente il cordone spermatico 
con un nastrino cerato , indi si recide con un colpo 
di forbici tra la legatura ed il testicolo medesimo * 
che poscia viene separato col bistorino dalle parti a 
cui aderisce. Eseguita l’operazione da un lato , si ri¬ 
pete in egual maniera dall’altro. Le ferite e le pia* 
ghe consecutive si curano come fu detto parlando 
della castrazione del cavallo (l). Nelle femmine, a* 
presi colla incisione il fianco > si taglia e si esporta 
col bistorino l’ovario; si tocca con ferro rovente 
il punto d’onde venne staccato, ovvero si lega con 
nastrino , onde ostare alla perdita del sangue ; poi 
si cucisce la ferita del ventre, tenendo fuori un capo 
del nastrino, se venne adoperato, a fine di estrarlo 
quando sarà caduta la legatura. Si opera egualmente 
dall’altra parte. —Dopo la castrazione i porcelletti si 
chiamano porci o maiali. 

PRECAUZIONI NELLA MACERAZIONE DELLA CANAPA 

E DEL LINO. • 


Una circolare del Ministro del commercio di Fran¬ 
cia avendo segnalata come una causa favorevole allo 
sviluppo del cholera la macerazione della canapa , i 


( ,) Si avvicinano i margini della ferita, appliéanSi delle fi.acc.o 
asciutte e si ««cura il tutto con opportuna fasciatura. Dopo quat¬ 
tro giorni si toglie l’apparecchio, lavasi con acqua tiepida la p.aga, 
e si medica con unguento d’olio e cera. Ogni giorno bisogna mi¬ 
norare la medicazione. 
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direttori del Journ. des connaiss. utiles si proposero 
di esaminare : i. Quali fossero gli sconcerti prodotti 
da questa macerazione : 2. Quali cautele convenisse 
prendere onde diminuire simili inconvenienti: 3. Quali 
mezzi si potrebbero sostituirvi. 

Niuno può negare in fatti che la macerazione della 
canapa non sia nociva alla salute degli uomini e degli 
animali, per l’odore pessimo ch’essa spande, e per cui 
talmente si vizia la circostante atmosfera , che non 
di rado seguono nelle vicinanze perniciose febbri. INel- 
1 interesse quindi della pubblica igiene noi pure se¬ 
gnaleremo quelle misure che varranno a scemale i 
pericoli della macerazione : esse sono : 

A . Costrurre quanto più si può alle sponde dei 
torrenti e dei ruscelli, alcuni fossi o maceratoi avcuti 
muraglie di pietra, di calcistruzzo, di pozzolana, op¬ 
pure fabbricate di due caniccii, entro cui si metterebbe 
dell’argilla mischiata colla paglia, avendo cura di bat¬ 
tere questa terra affinchè resista all’azione dell’acqua. 
La parte superiore di questo maceratoio dovrebbe es¬ 
sere un poco più bassa del livello del rivo in guisa, 
che mediante due aperture ad arbitrio chiuse con 
una tavola, o con una zolla , si potesse a volontà far 
entrare od uscire l'acqua. Quest'acqua che entrerebbe 
nel maceratoio, si riceverebbe in un tubo fatto con 
quattro tavole riunite, di cui una più breve, in modo 
che l’acqua fosse condotta al fondo del fosso. Mercè 
questo tubo quando la canapa sarà macerata , si in¬ 
trodurrebbe una corrente di acqua nel maceratoio, si 
spiazzerebbe l’acqua putrida la quale fluirebbe nel 
ruscello o nel fiume, senza esalare quel solilo cattivo 
odore j di più , cosi si eviterebbe la macerazione nel 
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fiume , macerazione che espone la canapa ad essere 
dispersa nelle circostanze d’improvvise innondazioni. 

B. Il foudo del maceratoio si coprirà di gronde o 
di lastre di pietra : il maceratoio sia più o meno 
grande secondo la quantità della canapa , o secondo 
che serve a più o meno famiglie. 

C. La canapa destinata alla macerazione bisogna col¬ 
locarla sopra una spezie di zattera costrutta con per¬ 
tiche, zattera che si immergerebbe a volontà mediante 
qualche pietra. Si fabbricherebbe questa zattera in 
modo che le pietre possano essere ritirate da sopra 
la canapa senza che gli operai debbano entrare nell’ 
acqua della macerazione. 

D. La canapa macerata non si toglierebbe dai ma¬ 
ceratoi , se non quando che l’acqua putrida dei sud¬ 
detti, fosse rinnovata dall’acqua corrente, giusta l’av- 
vertenza più sopra stabilita, il che si ottiene facendo 
scorrere l’acqua pura, la quale cadendo al foudo del 
maceratoio sgombrerebbe l’acqua della macerazione 
che fuggirà dal canaletto praticato alla parte superiore. 

E. Nei luoghi ove le fonti d’acqua sono elevate, 
e possono essere condotte nei maceratoi, approfittan¬ 
dosi del naturale loro pendìo, l’acqua fresca deve sem¬ 
pre giungere da uua estremità , e cadere nella parte 
inferiore, smovendo a poco a poco l’acqua della ma¬ 
cerazione , la quale se ne anderebbe del pari da un 
canaletto costrutto all’estremità opposta a quella in 
cui entra. 

F. I maceratoi sarebbero costrutti lungi dalle abi¬ 
tazioni , badando ai venti che ordinariamente soffiauo 
nel paese, acciocché essi non trasportino gli cllluvii 
perniciosi svolgentisi dalla suddetta acqua. 
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G. In mancanza di sorgenti, di fiumi, di ruscelli, 
fa d’uopo gettare al fondo del maceratoio ad acqua 
stagnante, una certa dose di polvere di carbone. 

H. Se nei paesi ove si pratica la macerazione ad 
acqua stagnante è possibile la scelta della località , 
conviene impiegare l’acqua stagnante la più lontana 
dalle case , e principalmente le acque collocate in 
senso contrario ai venti della stagione , acciocché 
Questi non portino gli effluvii sopra le abitazioni. 

/. Gli operai che ritirano la canapa dal maceratoio 
devono, se l’acqua è stagnante e putrida, e che non 
si possa rinnovare al modo proposto, situarsi sotto il 
vento in guisa che gli esali spinti dal veuto gli offen¬ 
dano il meno possibile. 

K. 1 maceratoi suscettibili ad essere asciugati, si 
netteranno nell’inverno (i). 

L. Conviene eziandio per rinnovare l’acqua stagnante 
dei maceratoi , servirsi dell’acqua delle pioggie , dei 
temporali, e dirigere verso tali fossi con qualche ca¬ 
nale le acque che non penetrano nel suolo. 

Gli operai, il più che si può, non entreranno 
nel maceratoio di un’acqua stagnante e fetida. Ritirino 
la canapa col mezzo di uncini, oppure utilizzando le 
zattere le quali si alzeranno a fior di acqua appena 
scariche da sassi gettativi sopra. 

Queste cautele sono ancora insufficienti , ma se¬ 
gnalandole, noi lo abbiamo fatto con coscienza, per¬ 
suasi che saranno giovevoli a diminuire alcuni peri¬ 
coli che non possiamo credere iramaginarii. 

( Gazzetta Eclettica di Chimica Tecnologica )* 

(i) Il terrìccio che si estrae da questi fossi è un eccellente 
concima essendo ricco di materie vegetabili putrefatte. ( R. ) 
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AZIONE DELL’ELETTRICITÀ’ SULLA VEGETAZIONE. 

Estratto dalle sedute della Società Filomatica di Parigi. 

Il signor Becquerel trattenne la Società intorno a 
quanto comunicò all’ Accademia delle scienze relati¬ 
vamente ai mezzi coi quali è sperabile di determinare 
l’azione dell’elettricità sulla vegetazione. 

Da luugo tempo si occuparono ì fisici di tale que¬ 
stione, ma la scienza non possedè ancora metodi espe- 
riinentali con cui poter giungere a risolverla, e circa 
alle osservazioni sulle quali si poteva far conto, man¬ 
cano della voluta esattezza. 

Si disse p. e. che negli anni procellosi le raccolte 
erano comunemente abbondanti, e che ripetuti colpi 
di tuono avevano prodotto in alcune piante uno stra¬ 
ordinario incremento. I fisici che fecero tali osser¬ 
vazioni, non indagarono fino a qual punto la tempe¬ 
ratura elevata dell’aria e gli acquei vapori che vi si 
trovano nei tempi di procella, influiscono su questi fe¬ 
nomeni. I fatti che non sono meglio analizzati non 
prendono posto nelle scienze. 

Davy , nella sua opera sull’agricoltura, dopo d’aver 
osservato che i grani di frumento germogliano con 
maggior forza in un vase d’acqua elettrizzato positi¬ 
vamente che in un altro di acqua elettrizzata in senso 
contrario, si limita ad enunciare in termini generali, 
che l’elettricità è uno stimolante della vegetazione 
senza analizzare di più tale fenomeno. Non è da me¬ 
ravigliarsi che questo celebre chimico siasi colà fer¬ 
mato : agendo sui vegetabili, faceva uso di quelle e- 
uergiche forze delle quali si era cou taulo successo 
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servito per fare quelle scoperte verso le quali Europa 
tutta rivolse la sua attenzione ; ma queste forze dopo 
d’avere da prima stimolato, Uniscono ben presto per 
disorganizzare. Non è lo stesso quando s’impiegano 
piccole forze elettriche, come quelle colle quali Bec¬ 
querel ottenne un gran numero di prodotti , molti 
dei quali sono simili a quelli che si trovano in natura. 

11 sig. Larrey opina che la straordinaria vegeta¬ 
tone che ha luogo in Egitto nel fango del Nilo può 
essere dovuto allo sviluppo delle forze elettriche della 
fermentazione , l’effetto della quale è riconosciuto da 
Becquerel. Il sig. Babinet aggiunge che l’acqua coll' r 
Vaporare , sviluppa molta elettricità ; ciò che può 
a oche contribuire all’effetto elettrico del fango sulle 
piante che ivi crescono. Il sig. Becquerel admette la 
probabilità di questa influenza, ed in generale quella 
dell’effetto dello svilo ppo allo stato nascente dei priu- 
Cl pii che produce la fermentazione degl’ingrassi. 

Molte osservazioni vennero fatte relativamente a quan¬ 
to asserisce Davy intorno all’influenza più forte dell’ 
tlettrieità positiva sulla vegetazione. Il sig. Paycn fa 
osservare che in generale le emanazioni alcaline so¬ 
stentano la vegetazione mentre le acide sono alla me¬ 
desima nocive, eccetto quella dell’acido carbonico ri¬ 
stretta entro certi limili : ne conchiuse che l’elettri¬ 
cità che trasporta le basi, dovrebbe accelerare la ve¬ 
getazione , e quella che trasporta gli acidi al contra¬ 
rio. Il sig. Becquerel annuncia risultargli il contrario 
di quanto opina Davy y cioè che l’elettricità negativa 
era mólto piu favorevole alla vita vegetale della po¬ 
sitiva. 
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In quell’età che gli Dei vivevano famigliarmente 
coi mortali , un personaggio di venerando aspetto si 
presentò ad Elia Gerundio, e gli disse : veggo amico 
mio, che ti dai molta pena nel tuo giardino per im¬ 
pedire che il terreno delle aiuole venga usurpato dalle 
mercuriali, dalle centiuodie e dalle persicarie. lo son 
venuto per ristabilirvi l'ordine, e sostituire il sistema 
monarchico alla democrazìa che ti reca si grave dU 
sturbo ed affanno : io t’investo del potere di nomi' 
nare una regina fra le piante utili, e nel tempo istesso 
a tutte le concorrenti concedo il dono della parola , 
onde possano far valere i loro titoli e le loro pre' 
tensioni. Tale è il mio volere ; io sono Giove, — 

Il giardiniere fece un profondo inchino al padre 
degli Dei , gli porse i dovuti ringraziamenti , e nel 
medesimo istante tutte le piante , distinte per fasto 
ed ambizione , si presentarono per le prime dinanzi 
al grand’elettore. — Io sono la rosa , disse una di 
esse. — Signorina , rispose tosto Gerundio , convengo 
che voi siete vezzosa , ma voi non siete di veruna 
utilità, ed è di questa che noi abbiamo bisogno. 

S affollavano le signore intorno al grand’elettore, 
altre pavoneggiandosi per splendidi variopinti vestiti, 
gloriandosi altre per delicate sensitive fragranze , e 
che ognuna voleva ostentare di preferenza. E il gran’ 
elettore ora all una ora all’altra volgendosi , dicea al 
narciso: Tu sei bello , ina di carattere vanissimo.—• 
Al girasole: Splendido è il raggio che ti adorna, ma 
non sei buono che a nutrir pappagalli. — Ai giacinti, 
ai gtUomini e ai gigli: Gratissimo ci sarebbe il vo- 
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Stro olezzare, se non facesse male al capo. — All’or¬ 
tensia : Tu sei d’origine chiuese, e fatta per piacere 
ai babbuini. — Finalmente rivolto alle azalee, alle da¬ 
lie ed alle camellie : Vi pregherei di far ritorno ai 
remoti paesi donde veniste 5 chè voi non fate, colle vo¬ 
stre lusinghiere fattezze, che occupar troppo terreno, 
e rubar un tempo sempre prezioso. 

Disbrigatosi da queste superbe inutilità , Gerundio 
Si preparava a rispondere alle piante ortensi , ch'ei 
Vedeva avanzarsi in squadre di folto e verdeggiante 
fogliame. Le leguminose si presentarono coi loro sten¬ 
dardi , i loro baccelli e i loro capreoli. — Ho di voi 
Gioita stima , disse loro Gerundio ; ma voi pendete, 
troppo alla ghiottornìa 5 non siete mai sazie di leta¬ 
mo , voi esigete dei terreni fertili e profondi , ora 
volete il caldo , ora la pioggia, una temperatura che 
fion s’avvicini agli estremi, perciò voi non siete punto 
adatte all’impero, il cui carattere è di essere univer¬ 
sale, — Disse ai piselli : Voi solleticate alquanto il 
Nato 5 ma al pari degli altri della vostra famiglia 
producete delle ventosità e delle indigestioni perico¬ 
lose , nè siete punto capaci di alimentare la popola¬ 
zione.— Alle fave e alle vecce: Non vi contrasto di 
saper voi formare una buona preparazione al terreno 
che deve ricevere i cereali ; ma al pane in cui en¬ 
trate siete più di danno che di giovamento. — 

Alle leguminose tenean dietro le cucurbitine, e nel 
grave portamento facean travedere che si pasceano di 
qualche speranza, forse dandosi a credere che i lun¬ 
ghi steli , le ampie foglie e i grossi loro frutti po¬ 
tessero meritar favore presso Gerundio ; avean alla 
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lor testa un’enorme anguria (i), seguita ila poponi, 
cedrinoli e zucche d’ogni varietà ; e tutta la famiglia 
partì ud po’ sdegnosa al sentirsi dire che a null'altro 
era buona che a rinfrescare il corpo nel sollione< 

Comparvero le crucifere , ch’erano precedute dal 
cavolo quintale , a cui facean corona il cavolo fiore , 
il cavolo broccoli , il cavolo Brusselles , e i verzotti 
di Milano e di Piacenza. — Mi compiaccio di rendervi 
giustizia, disse Gerundio ; voi ci fornite dell’olio, dei 
condimenti, e del lume per la notte 5 un cibo salubre 
per l’uomo , e un eccellente foraggio per gli animali 
domestici; ma pure non è questo ancora un titolo 
sufficiente per meritar la corona. 

Si presentò un altro gruppo composto di piante 
bulbose ; precedevano la cipolla egiziana , la cipolla 
rossa e la porraia , ed erano seguite dall’aglio , dall’ 
erba cipollina, dal porro e dallo scalogno.—Voi siete 
madri della ghiottornia , o signore , disse Gerundio ; 
ma non è già l’appetito che manca al nostri bisogni. 

Un giovane solano si presentò al grand’elettore: — 
11 mio fiore , prese a dire , è d’una tinta sbiadata e 
senza profumo, tetro è il mio fogliame, a nulla buono 
il mio frutto, e, se debbo dirlo, ho dei prossimi pa¬ 
renti che esercitano mestieri non troppo onorati, ma 
nelle mie radici porto una fecola abbondante e nu¬ 
tritiva. Quasi tutti i terreui e tutte le esposizioni a 
me sono convenienti, beuchè io abbia una particolare 
inclinazione per gli arenosi e pastosi. Arrivo a ma- 
turanza in 60 ad 80 giorni ; posso essere introdotta , 
come intercalare , in tutti gli avvicendamenti ; anzi 

(1) E noto che le angurie , ossia i cocomeri di Pistoia, giun* 
gono sino al peso di 4<> kilogrammi. 


CELLE PIASTE UTILI 


3* j 

thè danneggiare, giova piuttosto a qualunque altro ri- 
colto; poco temo le influenze delle cattive stagioni ; 
presento un nutrimento copioso tanto al bestiame che 
all’uomo, ed anzi questi può trarre da me dell'acqua¬ 
vite , dello zucchero , dei colori.(i). Che vuol 

dun que questo insolente? l’interrupero le cereali , 
impazienti di farsi avanti , e indispettite del parlare 
del solano: Siete un vero sciocco, signorino, nell’a- 
spirare alla corona di cui noi di comune consenso e 
sotto la proiezione di Cerere , ne godiamo da secoli 
gli onori. Che diverrebbe senza di noi l’umana specie, 
Mancando del pane che dimandaci come quotidiano , 
senza ch’essa siasi giammai immaginato d’invocare uu 
solano quotidiano? — Il frumento soggiunse : Io sono 
universalmente considerato pel sovrano delle piante 
a limentarie ,* sotto piccol volume io celo molta mate¬ 
ria nutritiva, fruttifico sotto qualunque clima. 

Benché sieno a me avversi i climi freddi, l’interruppo 
11 granoturco, gran parte di mondo mi va debitrice 
di quasi più non conoscere le calamitose carestie , 
che portavano altre volte la desolazione nelle città e 
nelle campagne. — Anzi che arrendersi Gerundio a 
queste considerazioni, impose silenzio:—‘Voi siete 
vecchie, o signore, diss’egli alle cereali ; altri bisogni 
chiamano altre risorse , e una crescente popolazione 
altri alimenti. -Voi esigete da quattro a sei lavori al 
terreno, voi richiedete infinite braccia, vai consumate 
tutto il letame , e perchè ? per ottener da voi mi 
pezzo di pane ! Nelle pianure ove fate ondeggiare le 
▼ostre bionde capellature, non veggonsi che miserabili 

(i) Vedi nel Tomo I, pag. 4 ^ 5 . Usi «liversi dei pomi di terra 
ed i diyej-si alni articoli su tale argomento sparsi negli altri volumi. 
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panivori, magri e gialli come i vostri steli; e se viene 
la pioggia a disturbar le vostre nozze , voi tradite le 
speranze dell’agricoltore. — E rivolto al granoturco: A 
che portar tu tanto vanto, che tu rendi sì di frequente 
inutili le fatiche del coltivatore, se avvien che ti 
manchi o scarseggi la pioggia che tu richiedi abbon¬ 
dante , e in uua stagione la richiedi in cui di rado 
va scompagnata da meteore terribili per la campa¬ 
gna?— 

Mentre così parlava Gerundio , si udiva un certo 
rumore come strascico di foglie e di steli legnosi } 
era la vite che presto arrivò co’ suoi lunghi sartnen-» 
ti, i suoi pampini, i suoi grappoli ei suoi viticci: — 
Sono io, prese tosto a dire , che produco il nettare 
che viene offerto agli Dei, sono io che presiedo ai fe¬ 
stini de’ grandi , che fa obbliare agli afilitli le loro 
pene, che raddoppia i godimenti dei felici nei convi¬ 
ti, eccitandovi il giubilo e la gioia : su tutti i punti 
del globo sono celebrata nei versi dei poeti, vantata 
nei canti popolari ... — Oh, stava appunto in aspet¬ 
tazione di voi, o signora, le disse Gerundio; siate la 
ben venuta : conosco che voi sola siete degna della 
corona, nè perdo un istante a ... —Ma sopraggiunse 
Giove, ed afferrando per un braccio Elia Gerundio , 
gl» disse : Sempre bere e mai mangiare, ecco qual sa¬ 
rebbe il risultamento dell’elezione che faresti , se io 
t'abbandonassi a te stesso ; ma considerazioni ben di-» 
verse debbono servir di regola al padre degli Dei. 
Ponderati a dovere tutti i casi possibili , e tutte le 
occorrenze , io giudico meritevole della corona quel 
modesto solano, che da lui solo è capace di nutrire 
romana specie , e qnasi tutte le razze degli animali. 
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Le cereali stesse , che iia qui han goduto di tanta 
fama , si terranno per l’avvenire come ausiliarie , in 
seconda o terza liuea. Io voglio e comando che al 
solano sia reso un culto universale , e che , per di¬ 
stinguerlo dagli altri di sua famiglia,, si nomini ponto 
di terra , 

(■Journal dei Conn. nt.> etc. Archivi del Proprietario 
e dell'Agricoltore ). 


MODO DI OTTENERE POMI DI TERRA. PRECOCI. 

Due metodi abbiamo già fatti conoscere in quest* 
opera, (Tomo II, pag. 278, 4^i) per avere pomi di 
terra precoci; altro ora ne pubblichiamo assai facile, 
e che può da chiunque praticarsi. — Nel mese di ot¬ 
tobre si scieglie una esposizione a mezzogiorno, e al 
piede d’un muro; vi si pratica una fossa di due piedi 
^ profondità, più o meno lunga secondo la quantità 
di pomi di terra che si vuol seminare. Lasciate que¬ 
sta fossa aperta per quindici giorni , e riempitela di 
foglie ben calcate ; nei primi giorni di novembre ri¬ 
coprite queste foglie d’uno strato di sabbia eguale a 
quello delle foglie ; mettetevi un terzo letto di terra 
vegetale, sul quale porrete i vostri pomi di terra anche 
della più serotina varietà, e le ricoprirete d’un quarto 
strato di terra, coperto anch’esso, nella stagione del 
gelo , d un piede di paglia tritata , o di radici , che 
leverete poi nei primi giorni di marzo. In questa ma¬ 
niera voi avrete dei pomi di terra per lo meno 
quindici giorni prima di quelli ottenute con metodi 
* più speditivi. 
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Manuel théorique et pratique de l’estimation des fo- 
rèts, par M. Noirot Bonnet. i83x. in 8 . p Paris cliez Lan - 
glume et Peltier. Prix 5 francs. 

È diviso questo manuale in 4 ca P L Nel P rimo si espon¬ 
gono i principii delle tavole per valutare il terreno del 
bosco -, nel secondo si tratta della stima progressiva dei 
boschi cedui e di quelli da legnami da opera, e del pro¬ 
dotto dei cedui , di quelli d'alto fusto. La stima dell’an¬ 
nua rendila del bosco forma l'argomento del 3.° capo. 
Il quarto e destinato alle applicazioni , ed in 16 tavole 
espongonsi interessanti particolarità su quanto riguarda 
la foresta. Viene quest'opera molto commendata dai gior¬ 
nalisti francesi. 

Charme Grangée. Rapport sur une nouvelle charme 
introduce dar.s l’aiTondissement de Luneville par I. S. 
Grange, lu en séance le 16 février 1 833 par M. Genia. 
Nancy, iB33 in 8 .° fig. prix 5o ccn. 
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ment et des autres graines céréales -, par I. Ch. Herpin. 
Paris, i833 in is. Prix 5o cent. 

Des moyens d’expédier le travail dans les avts et pai- 
ticulièrement dans l’agriculture ; par M. A. Pavis. Bourg 
i833 in 8 .°. Prix 5o cent. 

Me moire sur la culture du pècher -, par M. C. A . Bongy 
de Puyvallie, fonnant le numero 21 du Bulletin d agri- 
culture du Cher, i83i in 8 .° fig- Prix fr. 4 5o. 

Notice sur les moyens à employer pour inaitriser les 
taureaux ,par M. Berger Perriere. i833 in 8 .° fig. Prix. 5o c. 

Conservatoire de l’industrie , ou recuil centrai et dé- 
scription avec figures de toutes les macliines, outils, uten* 
siles, ou appareils qui intéressent l'agriculture et les arts 
qui en dépendent; par Durand Quentin. N.° i. er Déscri- 
ption des machines à bras pour battre les blés. in 8 .° 
6 g Prix 2 fr. 


U PILLA LUPINELLA O SANOFIKNO. 


E sappia pur ciascun che l'erbe e i fieni 
Son che fan ricche le campagne e i colli. 


Fra le piante che meritano giustamente i più grandi 
elogi dagli agricoltori per i sommi vantaggi che ap¬ 
portano colla loro coltivazione, è senza dubbio da 
annoverarsi la lupinella o hedysarum onobrychis L., 
chiamata anche dai Toscani fieno maremmano, sano- 
fieno, lupino selvatico, cedrangola, borgogna (volgar¬ 
mente giallet ). Questa pianta leguminosa , indigena 
dell’Inghilterra , della Siberia, e dei paesi del Nord, 
oltre all’abbondante foraggio che somministra co’ suoi 
alti e sugosi fusti , anche nelle terre le più aride e 
le più sterili, rende il suolo stesso su cui si coltiva 
atto a fornire nuovi prodotti , migliorandolo in un 
modo sorprendente. Infiniti sono, dice il Biroli, e pieni 
d’entusiasmo gli elogi d’alcuni scrittori geoponici in¬ 
torno alla lupinella , massime in Francia ed in In¬ 
ghilterra; il Dalecampìo vide nel Delfinato ridotti i 
terreni più sterili, attesa la loro siccità , in verdi 
prati, dove numeroso bestiame s’impinguava coll’unica 
coltivazione di questa pianta: narra il nostro Lastri 9 
nel volume terzo del suo Corso di Agricoltura Pra¬ 
tica, di un coltivatore di Castel Fiorentino, il quale 
aveva comperato uno sterile terreno del valore di 
sessanta scudi, il quale seminato a lupinella, produsse 
iu due anni quanto fieno bastava pel valore totale del 
londo. lufìniti esempi di tal fatta, se non temessimo 
ili ricscrre troppo prolissi, potremmo aggiungere, acca- 
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duti i» Inghilterra ed in Germania , acciò fossero» 
imitati dai possessori delle estesissime nostre bru¬ 
ghiere, che incolte e sterili abbandonano senza cu¬ 
rarsi di tentare qualche coltivazione, ma uno non ne 
possiamo tacere, riportato dal dotto agronomo avvocata 
Savani , il quale senza dubbio mette in chiara luce 
come può la lupinella allignare sul suolo più ingrato. 

Il sig. Giovanni Fabbriani , direttore dell’orto bo¬ 
tanico di Modena, fece seminare il sanofieno in un 
piccolo quadrato di terra presso detto orto , e per 
rilevare appunto se bene avrebbe prosperato in ter¬ 
reno magro , ne fece spargere la semente sul suolo 
più ingrato che ivi potesse rinvenire5 a tale effetto ne 
scelse un tratto dal quale era stata tolta tutta la su¬ 
perficie, sino alla profondità d’un braccio circa mode¬ 
nese, cosicché la semente del sanofieno venne sparsa 
su di una terra, quasi si direbbe vergine, e sicura¬ 
mente poi magra , poco feconda e<J arida. Fatto ciò 
eseguire ai primi giorni d’aprile , dopo un profondo 
lavoro , e gettando la semente nè troppo rara nè 
troppo spessa, senza mai più praticargli altra diligenza 
fuori dell’ordinaria sarchiatura, il sauotìeno vi allignò 
benissimo, per cui nel maggio dell’anno successivo , 
quando le piante erano mezzo fiorite , falciatene tre 
poco distanti da terra, una tra le più prosperose, una 
mediocre ed una terza delle più infime, pesate insie¬ 
me, riesci il foraggio di libbre cinque ed onde nove 
a peso modenese, che ben disseccato al sole dopo 
otto giorni riesci una libbra e mezzo , ossia diciotto 
onde. 

E cosa invero singolare che, tra le varie obbiezioni 
clic si f&nuo contro la lupinella, siavi quella ch’essa 
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difficilmente prospera nei pingui terreni, perchè viene 
soffocata dalle erbe che spontanee vi nascouo, se monda 
da queste non la si tiene colle ripetute sarchiature. 
Lasciamo pure le fertili pianure pel grano, per ogni 
sorta di cereali , pel trifoglio , per la medica , e per 
le piante tigliose ; si destinino al loglio vivace ed al 
riso i terreni irrigui ed umidi, si coltivi pure la lupi¬ 
nella nelle terre magre e quasi sterili, da dove nien- 
t’altro possiamo cavare , e sarà questa una maggior 
ragione per non trascurarne la sua coltura. 

11 sanoffeno può seminarsi alla primavera od in au¬ 
tunno 5 questa seconda stagiona sembra preferibile 
secondo alcuni. In tal caso bisogna essere solleciti c 
non aspettare a stagione troppo inoltrata , altrimenti 
una gran parte perisce perchè è tardo a germogliare ; 
le prime brine gli uuocono, ed i primi geli lo scal¬ 
cano, lo sollevano alla superficie, e lo lasciano espo¬ 
sto aH’inclemenza deH’iuverno. 11 tempo di disporre 
il terreno deve variare secondo che si sceglie l’una 
piuttosto che l’altra epoca, e secoudo lo stato in cui 
desso si trova. I generali precetti d’ogui buon agri¬ 
coltore per tale operazione devono pure qui praticarsi, 
nidificandoli secondo le diverse circostanze locali ; 
avvertiamo soltanto che deve il suolo essere profon¬ 
damente smosso e rivolto, massime quando si trattasse 
di terreno forte. Se si facesse precedere il sovescio 
di qualche pianta, come del lupino, od altro, si mol¬ 
tiplicherebbe d’assai il prodotto della lupinella , per¬ 
che oltre alla concimazione che ne verrebbe, massime 
nei terreui eccessivamente sterili ; soffice si farebbe 
il terreno. I lavori devono essere ripetuti. 

Si può seminare la lupinella tramezzo al frumento, 
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alla segala, ed a tutti gli altri cereali, come si pra¬ 
tica col trifoglio, ed allora ci par. bene di approfon¬ 
dare un poco più l’aratro quando per questi si pre¬ 
para il terreno, massime se argilloso, alìinchè le ra¬ 
dici possano liberamente dilatarsi, e succhiare l’umi¬ 
dità degli strati inferiori. 

Perchè il seme della lupinella sia perfetto e pronto 
a germogliare, deve essere della raccolta dell’anuo. me' 
desimo, se si sparge in autunno, o deH’annata pros¬ 
sima scorsa se si spande a primavera. 1 legumi in 
cui è contenuto devono essere esternamente ben con¬ 
formati, ed acuti i pungoli di cui sono vestiti ; gene¬ 
ralmente siauo tai gusci di colore di foglia morta o 
di colore rossiccio , senza odore di muffa o di sub¬ 
bollito, ma bensì con quello di fieno ben conservato. 
Se non ha tutte queste qualità, e se aprendo i ba- 
celli il seme non si trovi ben nutrito, foggiato a 
guisa di un piccolo arnione, (rognone) d’uu colore 
grigio azzurrognolo, o bruno lucido al di fuori e di 
un bel verde nell’interno, allora sarà meglio non se¬ 
minarlo. 

Quanto sia alla quantità da impiegarseue, deve na¬ 
turalmente variare secondo la bontà e natura del ter¬ 
reno $ è però massima generale di abbondare, poiché 
si getta rinchiuso nel legume, e molti semi sono per 
lo più difettosi e sterili, massime quelli che si com¬ 
perano. Gilbert dice che la massima quantità per 
ogui iugero di terreno dev’essere di a 4 ° libbre, 220 
la media , 200 la minima. Silvani servendosi di se¬ 
mente da lui raccolta, sul terreno mediocre, ne im¬ 
piegava doppia dose di quella del frumento. Coll’ab- 
buudare si ha 1 'allro vantaggio di avere, eaiba folta e 
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d’impedire die vi nascano framezza erbe di altra 
qualità ; anzi queste verrebbero ad essere coperte e 
soffocate se mai tentassero di pullularvi. 

Sparso che sia uniformemente sul terreno il seme, 
deve coprirsi ma non molto; sotterrato troppo, stenta a 
svilupparsi ; il che si eseguisce facendo scorrervi sopra 
uno strato di rami d’alberi seccati, di spine , legali 
insieme con salci ad uso di erpice. Ove siavi materia 
opportuna, come sono gli avanzi delle masse unite 
sulle aie e nei cortili, colle loppe o glume del fru- 
uiento , sarà bene il coprire lo seminato nel primo 
inverno, come si usa per l’erba medica. 

( Sarà, continuato ). 

MANUALE DEL VIGNAIOLO TOSCANO 

Del Canonico Preposto Ignazio Malenotti. 

( Ultimo estratto ). 

N capo viene impiegato per la più importante 
'operazione nel coltivare le viti, cioè la potatura , 
dalla quale proviene il ben essere o la rovina di 
Un vigneto , la maggiore o minore abbondanza della 
vendemmia, ed anche la migliore od inferiore qualità 
del vino. 

Abbandonata la vite alla sua naturale inclinazione, 
vagherebbe quà e là senz’ordine come la vediamo 
infatti in istato selvatico, ed il suo prodotto sarebbe 
ne bello, ne abbondante, nè buono, ma Parte umana, 
colla guida della riflessione, e dell’esperienza, seppe 
ridurla a quella forma che più conviene , e che più* 
*SS ra dis:e al saggio vignaiolo mediante la potatura. 
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Pretensesi, secondo Vincenzo Tartara, che l’iuveu- 
zione di potare le viti sia stata casualmente insegnata 
da un asino il quale, entrato in una vigua per pasco¬ 
larsi- l’abbia acconciata conforme la brutale sua indi¬ 
scretezza , e che avendo il padrone della medesima 
osservato nell’anno successivo una maggiore quantità 
d’uva in tutte le piaute che erauo state mutilate da 
quella bestia , abbia poscia imparato , ed insegnato 
agli altri il modo di potare col ripeterne l’esperi¬ 
mento della mutilazioue, eseguita con maggiore discre¬ 
zione di quella usata dall’asino. Qualunque sia però 
la sua origine , il fatto si è che gli antichi Greci, 
conoscendo la somma importanza di tale operazione , 
servivansi esclusivamente dell’opera dei soli Egiziani, 
siccome da loro creduti per i piu esperti, ed i più 
instrutti per questa agronomica faccenda. Ma date in 
seguito le viti in governo a villici ignoranti, questi , 
indiscreti nel potare quanto il suddetto asino , arre¬ 
carono la rovina anzi che il miglioramento dei vigneti, 
di modo che Agostino Gallo , antico agronomo di grande 
riputazione, ebbe a dire intorno alla cattiva maniera 
di potare de’ suoi fcerapi, che se le povere viti avessero 
potuto esprimere i torti dal villano ricevuti, ed otte¬ 
nere giustizia da qualche competente tribunale , che 
si sarebbero popolate le galere di molti ignoranti vil¬ 
lani , che ostinatamente ricusano d’imparare , e di 
confessare i loro errori. Ciò non ostante il villico 
senz’industria non va impunito, poiché potando le viti 
malamente al pari dell’asino, viene per lo più con¬ 
dannato a farne la debita penitenza bevendo pari¬ 
mente acqua, e rade volte vino. Si ritenga però co¬ 
me massima, che k vite ha bisogno di essere potata 


DCt VIGNÀI01.0 TOSCÀNO 3l7 

più di qualunque altra pianta , e che riesce preferi¬ 
bile il potarla male, che il nou potarla. 

Il modo di potare le viti varia secondo la natura 
del terreno, dell’esposizione, del clima, e più di tutto 
secondo il genere di coltivazione. In generale si fa 
dire dalla vite al vignaiolo il proverbio : Fammi 
povera che ti faro ricco. Ma non va mal inteso e peg¬ 
gio applicato , poiché ciò che esige una vigna bassa, 
non è adattato per quella a pioppo , od a pergolato. 

» L’oggetto principale anzi l’unico del potatore deve 
essere sempre rivolto alla conservazione della pianta 
in uno stato più che sia possibile vigoroso , col to¬ 
glierle tutte le sue parti deboli ed inferme, e quelle 
pure che quantunque prospere e sane, le sarebbero 
di nocumento, perchè tendenti a sfruttarla troppo, e 
per altre circostanze non le possono essere appropriate». 

Per la più lodevole esecuzione di tale operazione 
il Mulenotti si rapporta ai precetti lasciatici a perfe¬ 
zione dal Trinci e dal Ferri , ritenuti per i primi mae¬ 
stri in questo genere di coltura. Tali precetti consi¬ 
stono nel doversi prima di tutto esaminare tutta la 
pianta , distinguendone le sue principali parti, quali 
sono il tronco , le braccia , il tralcio dell’anno ante¬ 
cedente che ha fruttificato , ed il novello da porsi a 
frutto. Devesi quindi liberare, e distaccare con giudi¬ 
zio tutti i rami intralciati tra di loro , o fortemente 
avviticchiati ai rami di altre piante, o della palifica¬ 
zione, servendosi del ferro, e non colle sole mani , 
senza violenza, poiché restando offesi o lacerati i 
tralci, s’incomincierebbe fin d’allora a distruggere bar- 
barainenfe la futura vendemmia, siccome pur troppo 
vedesi fare da certi ignoranti vignaioli. Devesi in se- 


M4VITU.E 


3*8 

gitilo procurare di conservare il Irotico principale 
unico senza nodi nè parti inferme, liberandolo dalla 
vecchia corteccia, e da qualunque lordura, che possa 
dar ricetto ad insetti dannosi , od a soverchia umi¬ 
dità , ciò si deve pur far coi bracci, conservando 
però quei nodi, che devono produrre i nuovi tralci 
fruttiferi. 

Il genere di coltivazione poi , l’abbondanza , o la 
scarsezza dell’antecedente vendemmia, l’eia ed il mag¬ 
giore o minore vigore della pianta ci serviranno di 
guida sul numero dei tralci da lasciarsi, e da espor¬ 
tarsi; procurando nel taglio di lasciare alcune gemme 
al dissotto della piegatura del ramo che si dispone a 
frutto, destinate a produrre nel seguente anno altri 
novelli tralci da frutto. Talora bisogua recidere l’e¬ 
stremità del braccio, accorciandolo sino ad un sotto¬ 
posto tralcio, ed anche lasciare qual supplemento od 
aiuto qualche novello ramo situato inferiormente sul 
braccio, accorciandolo a sole due o tre gemme , per 
cui importa assaissimo, prima di far eseguire il taglio, 
di attentamente esaminare le suddette parti princi¬ 
pali della pianta per conservarla nel suo ordine na¬ 
turale, e perchè ciascheduna parte venga obbligata al 
proprio uffizio. Laonde un esperto vignaiolo può a- 
cquistare col tempo tale cognizione da distinguere a 
prima vista qual parte debba rimanete, e quale essere 
recisa. 

Si agita in tal capitolo la questione se sia meglio il 
potare la vite in autunno, od in primavera, e senza 
esitanza, d’accordo col Veni e con tant’altri esperti 
vignaioli, si dà la preferenza all'autunno dietro^ guida 
della esperienza , ed appoggiato alle seguenti ragioni. 
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( Vedi Tomo I di quest’opera, pag. 36 t» ). Primiera¬ 
mente subito dopo la caduta delle foglie non avendo 
luogo nessuna perdita d’umore, e restando come inerte 

10 stato di vita della pianta, la vite deve risentirsene 
meno dei tagli , e fors’anche concentrarsi il vitale 
principio a prò della minor parte risparmiata dietro 

11 praticato impoverimento. Infatti non si vide mai 
che le viti abbiano sofferto per essere state potate in 
autunno , o nell’iuverno. Secondariamente è sempre 
prudenza e di sommo vantaggio l'anticipare quest’o¬ 
perazione per non restare imbarazzati in primavera , 
in cui per iufinite circostanze potrebbero accumularsi 
diversi lavori iudispensabili e pressanti , e correre il 
rischio di dovere soverchiamente ritardare la potatura, 
con gcave danno delle viti’, ed anche col pericolo di 
perderle. In terzo luogo incominciando! la potatura in 
autunno si ha tutto il campo di bene eseguirla, con 
comodo , e per mezzo di una sola mano stessa , po¬ 
tendosi impunemente sospenderla e riprenderla a vo¬ 
lontà, ciò che non è possibile di ottenere in prima- 
Ver a } in cui la stagione, e le affollate faccende incal¬ 
zano per lo più l’agricoltore alla prestezza. Nè avvi 
che una decisa situazione contraria del vigneto , che 
possano far deviare da questa pcatica) e far preferire 
la- primavera. Facciasi poi nell’una o nell’altra sta¬ 
gione , il vignaiolo deve sempre servirsi di ferri di 
buona tempera e bene affilali, anzi dovrebbe il me¬ 
desimo essere munito di una pietra d'arrotino, al pari 
dei falciatori di fieno. Per le coltivazioni a pioppo 
poi abbisogna anche una ronca o falcetto fissato al¬ 
l’estremità di uua pertica per tagliare tutti i rami 
futili , e disimpegnare tutti quei tralci che devono 
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essere conservati alììne di non guastarli , c non por¬ 
tare come già si disse la devastazione. Inoltre, affine 
di non guastare le piante delle viti o dei pioppi, ar¬ 
rampicando, od appoggiandosi sui medesimi, a rischio 
di farli lacerare, od incurvare ed in ogni modo dan¬ 
neggiarle, sono necessarie scale a tre piedi. 

Finalmente viene compita l’opera della potatura coll’ 
assicurazione delle viti alle piante, ai pali o ad altri so¬ 
stegni mediante le opportune legature. Riguardo alla 
palificazione non bisogna mai essere avari , ma sem¬ 
pre prodighi, dipendendo, come si è già detto, da un 
buon palo, anche un buon frutto, guardandosi bene 
nel piantarlo dall’offendere le radici delle viti mede¬ 
sime. Fra i pali migliori e più adattati si annoverano 
quelli di castagno , di olmo e di robinia ben stagio¬ 
nati, e spogliati della loro corteccia, sia per la mag¬ 
gior durata come per impedire il ricovero agl’insetti. 
Le legature si fanno coi salici , ma vanno eseguite 
mollemente , in modo cioè che siano sicure , e nel 
tempo stesso senza tenacità eccessiva, usata general¬ 
mente dai contadini, da produrre dannose strozzature. 

Altra precauzione da osservarsi nella potatura delle 
viti si è d’astenersi dall’escguirla in giornate piovose, 
risentendone le viti maggior danno di quello che in 
giornate di vento. Aggiungansi inoltre le regole gene¬ 
rali intorno alla potatura già riferite nel tomo I, pag. 
4 i di questo Repertorio: non dimenticandosi per ul¬ 
timo l’accurato vignaiolo, che in agricoltura tutte le 
cose ben fatte riescono sempre bene , e malamente 
invece quelle eseguite coll’irriflessione e nell’inftngar- 
daggine. 

Viene impiegalo il capitolo 9. 0 pel custodimento 
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da farsi alla vite dalla potatura lìuo alla vendemmia, 
disapprovando primieramente il sistema di semiaare 
cereali, legumi od altro nelle prode, siccome danno¬ 
sissimo per le viti, e per l’uva, spropriaudo con esso 
il terreno delle sostanze fertilizzanti destinate e neces¬ 
sarie per le stesse. Altronde in grazia delle sottopo¬ 
ste radici dei pioppi , e delle viti, e dell’ombra dai 
medesimi cagionata , il ricavo è sempre incerto , o 
nullo, o per lo meno pochissimo, riescendo i prodotti 
stentati, che per. lo più non possono mai giuugere a 
perfetta maturanza, ed ecco fallita ogni speculazione. 
Laonde vorrebbe persiuo il Mulenotli ì che ogni pro¬ 
prietario mettesse per patto principale ai rispettivi co¬ 
loni l’mterdizione di seminare sotto le viti, colla ri¬ 
gorosa comminazione di licenziarli in caso di con¬ 
travvenzione. 

S’insegna quiudi di vangare subito dopo la pota¬ 
tura il terreno, in modo però da non rovinare le ra¬ 
dici, e quando la terra non è troppo umida, cogliendo 
tale occasione di concimare quando occorra il biso- 
guo , servendosi di concimi freschi bovini, di ritagli 
auimali , o vegetali per le terre selciose , e per le 
argillose di cavallino , di pollina , di colombina spe¬ 
cialmente mescolati a rottami di fabbrica , li quali 
servono nel tempo stesso a migliorare il terreno. Pei 
terreni calcari poi convengono i letami di qualunque 
natura, purché sieno misti insieme. Fra tutti i con¬ 
cimi poi ottimi si ritengono le vinaccie e gli stessi 
sarmenti triti e macerali con qualche sostanza ani¬ 
male, ed anche con semplice terra buona. Ed il no¬ 
stro autore si serve già da qualche tempo con sommo 
profitto dei detti sarmenti, tagliati alla lunghezza di 
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un palmo, e sotterrati in fascetti accanto alle radici, 
metodo da lui caldamente raccomandato qual più 
utile, facile, ed economico. Anche i lupini seminati 
nell’estiva zappatura, e sovesciati in primavera, pos¬ 
sono servire di eccellente concime col vantaggio su¬ 
periore agli altri, per essere così tolto il pericolo. di 
comunicare al vino un’alterazione nel sapore derivante 
dai sughi animali. Questa concimazione però buona 
per le viti adulte , non è affatto adattata per le no¬ 
velle, e pei maglioli, richiedendosi per esse un letame 
più sostanzioso. Vedi tomo IV, pag. 283. 

Alla vangatura si fa succedere dopo qualche tempo 
la zappatura che vorrebbesi ripetuta da alcuni una 
volta al mese , ma possono bastare una o due volte 
prima della vendemmia, affine di distruggere tutte le 
erbe cattive , e di comunicare alla terra il benefico 
iuflusso dell’aria, del sole, della rugiada, e della pioggia. 

Altra operazione rimane da farsi dal vignaiolo al¬ 
lorché sono comparse le prime messe, ed e di scac- 
chiare le viti ; ciò che consiste nel togliere o colle 
mani , o col ferro tutti quei getti inutili , che sì 
riscontrano lungo il gambo , ed i bracci, per essere 
mal situati, od in troppa abbondanza, continuando a 
tenere sgombrate tanto le viti quanto i pioppi dai 
detti rami superflui siccome poppaioni , femminelle e 
simili, affinchè il nutrimento, ed il vigore della pianta 
sia obbligato a diffondersi a benefizio delle uve. Quanto 
più poi si userà attenzione di togliere queste gemme 
inutili prima del loro sviluppo, tanto più riescirà 
vantaggioso, per essere più facile , più spiccio, e ri¬ 
sparmiale il ferro, e le cicatrici. (Vedi il Tomo II, 
pag. a 11 di quest’opera ). 
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Ai sopra indicati lavori s’ingiunge una raddoppiata 
diligenza nel tenere lontani dai vigneti tutti i nemici 
della vite, siccome le carrughe, i curcuglioni ed altri 
insetti nocivi, pel quale intento non avvi mezzo più 
sicura finora conosciuto di quella della caccia dei 
medesimi, non dovendosi confidare por nulla nei tanti 
impiastri e secreti spacciati dai ciarlatani e dai su¬ 
perstiziosi , siccome non hanno mai corrisposto. Do- 
vrassi pure ad ogni bisogno, lungo tutto il tempo pri- 
ma della vendemmia , rassicurare tutti quei nuovi 
tralci carichi di uva che si vedono in pericolo di 
squarciarsi o pel proprio peso, o. per l'impeto di un 
vento , con nuove allacciature fatte in convenevole 
modo, cioè molli, e senza affastellare i rami, per nou 
togliere il beneficio dell’aria , e del sole. 

Yieue inoltre suggerita la spampanalura delle viti, 
ma essendo questo un suggerimento più teorico che 
pratico, e per lo meno assai pericoloso nell’esecuzione, 
guidato il Male notti dalla propria esperienza ci avverte 
di essere molto circospetti nello spampanare le viti , 
potendosi portare un grave pregiudizio, per cui vor¬ 
rebbe che venisse proibita ai contadini. Altronde nou 
potrebbe riuscire di vantaggio che per vigneti poco 
dominati dal sole , purché anche in questo caso ve¬ 
nisse fatta colla massima prudeuza ed appena qualche 
giorno prima della vendemmia. 

Dopo avere encomiata l'introduzione dei paragran - 
dini e parabrine , insegna pel caso di una tempesta 
di regolarsi bene nella nuova potatura. In tale pro¬ 
posito noi rimettiamo il lettore al tomo I, pag. a3a 
del nostro Repertorio. 

Il MalcnoUi nou ha creduto beue d’insegnare nel 
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suo manuale il modo di fabbricare il vino, siccome 
operazione di enologo anzi che di vignaiolo. Termina 
quindi il suo libro col capo X, nel quale trovasi ri¬ 
portato un catalogo delle viti più comuni, compilato 
dal dott. Cosiino Villifranchi in una memoria pre¬ 
miata dai Georgolili nell’anno 1773. Ma non essendo 
questo pur anco perfetto , e poco adattato al nostro 
paese, si tralascia di riportarlo , dicendo coll’istesso 
epigrafe messo in fronte a questo ultimo capo (1): 
Ma i tanti delle viti, e aspetti e nomi 
Nè tutti lice annoverar, nè giova. 

SULLA MANIERA DI ALLEVARE I MAIALI, INGRASSARLI 
E PREPARARE I PRESCIUTTI IN ALCUNI PAESI DELLA FRANCIA. 

( Estratto dal Gultivateur ). 

La città di Maurs nell’Alvernia dovrebbe servir di 
modello pella coltivazione di questo ramo d'industria ; 
ivi ogni famiglia ricca o povera ha dei maiali; anche 
quelle che non possiedono un palmo di terra, i di 
cui individui sono giornalieri o garzoni artigiani, ne 
hanno uno o più, ed impiegano i loro ragazzi di otto 
o nove anni a condurli alla pastura. Vengono condotti 
nei vasti castagneti che sono nei dintorni della città, 
nei campi dopo il raccolto, luugo le siepi, nei ter¬ 
reni incolti , frequenti in quel cantone, uno de’ più 
sterili dell'Alvernia. Si aspetta alla bella stagione a 
porvi la musoliera, affinchè possano durante riuvcrno 
smuovere facilmente la terra ove trovano frutti, ca¬ 
stagne, radici e massime di felci. 

(1) In continuazione della memoria del sig Gatta daremo in 
seguito l’enumerazione delle viti del Cauavese come per noi più 
interessante. 
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La castagna cruda, fresca od essiccata, è il princi¬ 
pale nutrimento di questi animali , e per ingrassarli 
si fa cuocere questo frutto , prima per metà , e poi 
intieramente , aggiungendovi pomi di terra cotti , e 
schiacciando il tutto nell’acqua colla crusca, È sempre 
all’epoca della maturanza delle castagne che si dà prin¬ 
cipio all’ingrassamento dei maiali, che dura da sei set¬ 
timane a due mesi. Durante questo tempo , gli ani¬ 
mali sono rinchiusi, e verso la fine le si dà un poco 
di sale, onde promoverle l’appetito. Le si dà a man¬ 
giare ogni ora , e bere quattro volte al giorno. La 
loro bevanda principale è 1 acqua in cui sonosi cotte 
le castagne. 

Si è notato che i maiali piu propri ad essere fa¬ 
cilmente ingrassati offrono i caratteri seguenti : muso 
corto, orecchie lunghe che coprono gli occhi, in modo 
che l’animale non vede gli oggetti che d’alto in basso, 
mascelle larghe e divergenti , costa rilevata , piedi e 
garretti grossi , fianco rotondo , estremità posteriori 
più rilevate delle anteriori. Si richiede di più che 
l’animale abbia molta voracità , ed una grande de¬ 
strezza nel cercare il nutrimento. 

Le castagne sono senza dubbio, per i loro princi¬ 
pi! costituenti, un’eccellente sostanza per nutrire ed 
ingrassare con facilità e prontezza i maiali. Ma gli 
abitanti del cantone di Maurs si servono poi anche , 
onde ottenere l’intento, di un altro mezzo efficacissimo, 
e che consiste in una proprietà estrema. Ciò potrebbe 
sembrar strano ad alcuni che hanno tutt’altra opinione 
degli Alveruiesi$ ma in ciò, come in altri oggetti 
d’economia rurale, potrebbero servir d'esempio a tutti 
i coltivatori. Ivi i maiali lavatisi almeno tre volle al 
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giorno 5 veggolisi coulinuameute, intorno alla fontana 
pubblica., donne e ragazzi occupati a lavare i loro 
inaiali che sembrano prender piacere a tale esercizio. 
Sempre mondi , netti , e liberati dagl’ insetti apteri 
proprii della loro specie, si mantengono sani e vigo¬ 
rosi. La lebbra giammai li attacca , mentre fa stragi 
nei cantoni vicini sui maiali provenienti dalle stesse 
razze ed egualmente nutriti di castagne, ma che non 
vengono mai lavati. Si sono introdotti a Maurs dei 
giovani maiali affetti dalla lebbra , e che sono pron¬ 
tamente guariti senz’altro rimedio fuorché i bagni. 

Solo per trovar freschezza ed umidità, non già non 
per coprirsi di fango, che il maiale si voltola in un 
pantano ; si è male ravvisata da alcuni questa verità, 
peusando che un’abitazione fangosa e fetida fosse 
quella precisamente che conviene a questo animale. 
]Non così lo pensano a Maurs gli educatori di maiali» 
perchè li alloggiano sotto tetti ampi piu che sia pos¬ 
sibile. 11 povero concede al suo maiale pressoché un 
posto eguale a quello ch’egli occupa, e le due stanze 
sovente non sono separate che da una tavola. Qua¬ 
lora i maiali possono escire ed entrar liberamente 
non depongono gli escrementi sotto il loro tetto , e 
questi luoghi sono propri quanto l’abitazione del pa¬ 
drone. Il pavimento è bucato per lo scolo delle orine 
e coperto di strame che si ritira ogni giorno, e sa¬ 
rebbe forse meglio il farne senza. È da notarsi che 
ciascun maiale ha il suo posto marcato sul letto che 
inai non cangia , e se un nuovo compagno cerca di 
appropriarselo , lo assalta e ne lo scaccia sul campo. 

I inaiali di tal maniera governati si mantengono e 
s ingrassano acn poca spesa. Una parie di essi viene 
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esportata , e l’altra serve nel paese a fare presciutti 
inolio stimati* 

Al S. Martino s’ammazzano i maiali a Maurs , ed 
è questa un’epoca di gioia e d’allegria , come altrove 
quella della messe e della vendemmia : 

Giunto sia san Martino 
Ammazza il porco fino 
Invita il tuo vicino. 

Ammazzato il maiale e cavatone il sangue , lo si 
copre di paglia cui si appicca il fuoco, ed in seguito 
si raschia la pelle con coltelli senza punta. Ciò fatto 
si sventra , si taglia in quarti che si ripongono in 
casse , ove si salano con sale fatto asciugare ad uu 
fuoco dolce e pestato in mortaio, e si rivoltano ogni 
otto giorni circa,, e più sovente, se ciò si fa in esta¬ 
te. L’insalatura dura sei settimane , e quando è ter¬ 
minata il. residuo del sale non è perduto : si dà al 
bestiame , o si adopera dai poveri nel pane. Alcuni 
proprietarii fanno uso di uno strettoio col mezzo del 
quale l’operazione si eseguisce in 4 ^ ore » e s * vu0 ^ e 
che riesca meglio. È da sapersi che prima di tutto i 
quarti del maiale vengono inviluppati in pannilini e 
poi coperti con strati di sale : di tal maniera si 
viene ad economizzare del medesimo. 

Iu capo a sei settimane o poco più si levano i 
presciutti per sospenderli in luogo secco, ove debbono 
stare io giorni, ed un poco più a lungo se la tem¬ 
peratura fosse alquanto umida. Chi ama di esporli al 
cammino (ciò che è iuutile e succede di rado) deve 
ancora ben invilupparli di pannilini onde non diven¬ 
gano affumicati e neri. In ogni modo , quando sono 

bene essiccali, si aspergono di farina di grano sara- 

ab 
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ceao. I buoni preparatori di presciutti di Maurs attri¬ 
buiscono il loro successo : 

i.° Alla maniera di allevare i maiali con molta 
proprietà , ed al loro ingrassamento procacciato con 
castagne fresche od essiccate, amministrate da princi¬ 
pio crude, poi cotte a metà, e sulla fine cotte in¬ 
tieramente j 

a. Q All’uso del sale che le si dà verso la fine dell’in- 
grassamento, e che, secondo loro, non serve solamente a 
promuovere l’appetito, ma ben aueo a rendere la carne 
fina e soda ; 

3. 9 All’usanza d’involgere in tela i quarti , avanti 
di' coprirli dello strato di sale , e d’accelerare l’ope¬ 
razione col mezzo di uno strettoio ; 

All’uso d’inviluppare egualmente di tela i pre¬ 
sciutti che si fanno essiccare al cammino ; ciò che 
avviene di rado, meglio essendo di esporli soltauto 
in luogo asciutto ; 

5. 9 Finalmente, alla premura di aspergere i pre¬ 
sciutti di farina di grano seraceno , e conservarli in 
luogo conveniente. 

Possano far altrettanto i nostri coltivatori di que¬ 
sto ramo d’industria ! ( Bianchetti ). 

SULLE APf. 

Brevi cenni estratti dall'opera del sìg. Lombanl. 

La pratica dell’arte di allevare le api non s’acquista 
così facilmente e prontamente come alcuni se l’im¬ 
maginano ; quest’arte, al par delle altre , ha la sua 
scuola alla quale conviene ammaestrarsi. 
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Una fra le più importanti cure da aversi per le 
api si è quella di renderle faiuigliari, collocandole in 
luogo poco distante dall’abitazione del proprietario , 
perchè col vedere del continuo gente, iu certo modo 
«'addimesticano; così è bene che alcuno passeggi so¬ 
vente intorno ad esse in silenzio e senza strepito, non 
toccando le arnie senza bisogno, e sempre collaria di 
chi vuol imporre e farsi temere. 

L’inglese Tornnunaso Wildman che nell’ultimo se¬ 
colo ha dato a Londra ed a Parigi il singolare spet¬ 
tacolo di farsi seguire da quest insetti, assicura, nel 
suo Trattato sull'educazione delle api , che esse desi¬ 
derano la pace e la tranquillità , d onde ne siegue 
che una persona che arriva a famigliarizzarsi colle 
api, p u ò governarle a suo talento e farsi temere; ed 
è certamente il timore che le fa passare entro un 
arnia vuota che comunica con un’arnia piena, quando 
si picchia su quest’ultima. 

Gli uomini, non che una moltitudine d altri animali, 
massime d’insetti, sono avidi del miele, e se la Previ¬ 
denza nou avesse dotato le api del temuto puugolo , 
certo che la specie più nou esisterebbe. 

Questi insetti non sono punto a temersi in quel 
modo che comunemente si crede , non essendo essi 
mai aggressori. Non è già per l’olFesa, ma pella loro 
difesa che le api, le vespe, e tutte le mosche di que¬ 
sta sorta vennero armate di un pungolo avvelenato; 
se altrimenti fosse , la terra sarebbe inabitabile per 
gli altri animali, e l’uomo stesso, con tutta la sua in¬ 
dustria nou se ne potrebbe garantire; ma, grazie alla 
Providenza, noi non abbiamo nulla a temere da que¬ 
sti insetti che ci circondano. Se pCr avventura le api 
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vengono a posarsi su di noi , accontentiamoci, se ciò 
non ci piace, di soffiare su di esse, perchè non es¬ 
sendole grata l’aria che sorte dai nostri polmoni, to¬ 
sto si allontaneranno; di tal maniera vivremo in pace 
colle medesime. Una scossa brusca può irritarle ; la. 
paura che ne hanno certe persone fa si che si agi-*, 
tino violentemente saltellando, ciò che dalle api viea, 
preso per atto ostile. 

11 sig. Lo tubar d assicura d’esser giunto a fa mi gli a- 
rizzarsi colle sue api al segno , che stando in mezzo, 
ad esse, quelle che ritornano dalla campagna si ripo¬ 
sano su di lui. Al momento della sortita dei sciami, 
egli le siegue da vicino, e quelle che sono, stanche 
riposansi pure su di lui, per cui talvolta se ne trova 
coperto. Circondato da una numerosa famiglia, il sig. 
Lombard ha saputo inspirarle una sicurezza tale, che 
tutti s’avvicinano alle api senza timore ; le donne 
raccolgono i sciami bene situati , senza altre precau¬ 
zioni che il silenzio ed i movimenti placidi. 

Una giovane persona aveva una paura estrema delle 
api , e ne è guarita in grazia del seguente fatto : 

Uno sciame parte , la regina s’abbassa a qualche 
distanza dall’arnia; il sig. Lombard che presente era 
colla persona suddetta, la prende, e gliela pone Stilla, 
mano destra distesa, avendole prima fatto mettere i 
guanti , e ben presto si trovano circondati dalle api 
del sciame. Si fece portare un fazzoletto trasparente 
col quale le coprì la testa e le spalle ; lo sciame si, 
fermò tosto alla mano d’onde pendeva come da una 
branca d’albero. La giovine persona era al colmo 
della gioia e talmente rassicurata che volle farsi sco¬ 
prire il viso. Tutta la famiglia e- molti viciui erauo 
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«ecorsi per godere di questo piacevole spettacolo. Al¬ 
lora il sig. Lombard si fece portare un’arnia, e me¬ 
diante una leggier percossa sulla giuntura della mano 
lo sciame rientrò senz’altro accidente. 

Si può rassicurarsene con un mezzo semplicissimo* 
che consiste nel portare vicino agli alveari un piatto 
con del miele che si tiene colle mani nude ed il viso 
scoperto*, migliaia d’api e vespe accorreranno a levare 
H miele , e veruno di questi insetti pùngerà quando 
non venga irritato. Tutt’al più le persone timorose 
potranno velarsi le prime volte che s accosteranno alle 
arnie; facciano le loro cose in silenzio e senza stre¬ 
pitare, e si convinceranno che le precauzioni saranno 
inutili , dovendo queste solo consistere nel silenzio * 
nella tranquillità e nella placidezza dei movimenti. 

Essendo i fiori il principale elemento della prospe¬ 
rità delle api, deve il coltivatore esamiuare ed assi¬ 
curarsi qoali siano i fiori , che durante la bella sta¬ 
gione, produce il cantone sino a mezza lega in giro, 
questa essendo l’estensione comune delle loro scorre¬ 
rie. Le pianure coperte di grano, segale, orzo, avena 
e le vigne non le confanno. I fiori degli alberi frut¬ 
tiferi e da foresta ; quelli dei prati naturali ed arti- 
fiziali ; i luoghi riparati in cui scorrono piccoli ru¬ 
scelli ; i cantoni ove il grano saraceno coltivasi in 
grande; le foreste e le pianure incolte coperte di 
brughiere, ecco ciò che più conviene alle api, le fa 
prosperare durante tutta la bella stagione, e porge la 
facilità ai coltivatori di determinare il numero delle 
arnie che possono riescir bene in un’annata comune, 
poiché non sarebbe prudenza l’andar più avanti. 

( Cultivateur ). 
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Comunicato dal sig. Pievano Santi Mancini 

ai Compilatori del Giornale Agrario Toscano. 

Un mio amico, che sa impiegare saviamente l’ore 
che gli avanzano al disimpegno delle sue occupazioni 
coll’assistere personalmente ai lavori de’ suoi pos¬ 
sessi, credè vantaggioso uno scasso in una vecchia po¬ 
sta di olivi, che restati scalzati per difetto di cat¬ 
tiva direzione delle acque minacciavano di deperire, 
e non davano se non scarso frutto : nell’eseguire un 
tal lavoro colla mira di levare dei sassi , smuovere , 
crescer la terra, e rifare così un nuovo letto a quelle 
piante ammalate, non si potè far tanto, che non le 
venissero tagliate delle grosse barbe : nell’atto , che 
al padrone doleva di questi tagli, immaginò di rica¬ 
vare un utile tentando una prova. 

Raccolse le barbe più gros9e , che dai lavoranti 
erano state gettate da parte , destinate per il fuoco , 
ne fece dei pezzetti lunghi un sesto di braccio, ser¬ 
vendosi di una sega per non fare delle ammaccature 
nocive, li pose a giuste distanze in terreno adattato, 
innaffiò secondo il bisoguo, e al tempo ordinario ne 
ottenne altrettanti piantoni, quanti furono i pezzetti, 
vegeti, di buona speranza a paragone di quelli , che 
si ottengono dagli uovoli. Fu ripetuta in altro tempo 
la prova con altre barbe che erano state per dei 
giorni neglette sopra il terreno, e l’iutento fu il me¬ 
desimo. A così lusinghiero sviluppo , giova sperare , 
che vorrà corrispondere ancora Espellala feracità. 
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Dovendosi bene spesso nei terreni a spiaggia ste¬ 
rili, e sassosi, dove siano delle vecchie piante di olivo, 
praticare un sìmile lavoro , credo , che non sarà di¬ 
scara agli amatori dell’arte agraria la notizia di po¬ 
ter trarre un utile da quelle barbe , che non si sa¬ 
ranno potute risparmiare scassando ; e nel caso di 
volere ostinatamente mantenere la pratica di atterrare 
delle giovani e buone piante per farne uovoli si di¬ 
minuirà il guasto potendosi servire, per ottenerne di 
più, anche delle barbe, che prima non si curavano , 
ed ecco un riparo, benché debole, al deplorabile uso 
di togliere la vita a questi alberi sacri, nel piu bello 
che dar dovevano la ricompensa non alle cure di 
chi seppe educarli , ma a chi nato , starei per dire 
in altro secolo , ne ereditò le fortune. t 

Nuovo POMO DI TERRA. DEL GENERE DEGLI OSSÀLIDI. 

Dalla relazione del viaggio del sig. Stevenson nel¬ 
l’America del Sud risulta, che si coltiva colà una spe¬ 
cie di pomo di terra molto dolce e zuccherino, mi¬ 
gliore al gusto del comune, appartenente ad altro ge¬ 
nere di piante. Venne trasportato in Europa solo nel 
1 83 1 dal sig. Douglas , e si piantò in Inghilterra dal dotto 
Botanico Lambert. Resistè benissimo all’inverno , ed 
un sol tubero ne diede novanta, del totale peso di 
quattro libbre: basta farli bollire nell’acqua per dieci 
minuti per essere buoni a mangiarsi \ il loro sapore 
è molto simile a quello Aella castagna. Era questa 
pianta già stata descritta da lacquin sotto il nome 
di oxalis crenata . 
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SULl’iNCONVENIENZA DELLA FERMENTAZIONE DEGl’inGRASSI 

Memoria del dott. Fisico Carlo Bianchetti. 

La Chimica Agraria del celebre Davy , pubblicata 
a Londra nel i 8 i 3 , era destinata a portare una gran 
rivoluzione nell’ agricoltura. Fu egli il primo che 
trattò della preparazione e dell’uso degl’ingrassi in 
modo da dedurre la sua dottrina per mezzo di giu¬ 
sto raziocinio dai principii della scienza» e fu il pri¬ 
mo che da sicuri argomenti discese ad una conclu¬ 
sione contraria alla comune opinione , o meglio , al 
pregiudizio ed alla pratica comune, che la fermenta - 
zione dovesse precedere l'impiego degl'ingrassi per 
rendere più solubile e meglio divisa la materia. 

Il chimico inglese ha dimostrato essere necessa¬ 
rio che la fermentazione si effettui a contatto delle 
radici delle piante, altrimenti sono perdute le so¬ 
stanze aeriformi che in grazia della medesima si svi¬ 
luppano , ed è perduto il vantaggio del calore origi¬ 
nato in quel processo , non che l’occasione più op¬ 
portuna per formare coi prodotti volatili della fer¬ 
mentazione nel momento del loro sviluppo nuove 
combinazioni favorevoli alla vegetazione. Conchiuse 
quindi che la putrefazione e la fermentazione delle 
sostanze organizzate, nocive nell’aria libera, divengono 
salutari sotto la superficie della terra, perchè prepa¬ 
rano l’alimento ove le piante lo consumano ed intie¬ 
ramente lo utilizzano. 

Furono seguaci di questa dottrina i chimici e gli 
agronomi più distinti, ma ebbe essa pure i suoi op¬ 
positori : i principali argomenti con cui si sforzarono 
di attaccarla sono : 
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i.° Che le piante non possono nutrirsi di materie 
insolubili di cui, per la maggior parte, sono compo¬ 
ste le sostanze costituenti i letami freschi, ed essere 
perciò indispensabile una completa fermentazione che 
le disciolga e le prepari per essere assorbite dalle 
piante ; 

a. Q Che i letami non fermentati, costituiti di parti 
Voluminose, non si uniscono alla terra ed impediscono 
che si possa ben lavorare* 

3 . p Che contengono sempre i semi di erbe che 
germogliano a danno del prodotto che si aspetta dai 
campi, non che i germi d insetti nocivi. 

4» Che l’impiego dei letami recenti produce ef«* 
fetti pregiudicievoli, danneggiando ed abbruciando le 
piante, stante il calore e gli eflluvii che ne emanano 
allorché scompongonsi nella terra. 

In questo stato di cose , l’illustre Accademia dei 
Georgofìli di Firenze, incominciando dal 1817, pro¬ 
pose e ripropose premi per la soluzione di un tal 
problema , ossia pella migliore e più soddisfacente 
risposta alle obiezioni suddette. Chimici ed agronomi 
valentissimi risposero all’invito, e da quell’epoca sino 
al 1828 varie furono, nei differenti concorsi, le me¬ 
morie coronate, e varie che ottennero i secondi ono¬ 
ri, le quali tutte colla stampa si pubblicarono. 

Procureremo dunque di far conoscere ai nostri 
lettori in succinto tutto ciò , che a sostegno della 
nuova dottrina, dietro una lunga serie di meditazioni 
e d’esperimenti , hanno scritto i chiarissimi autori 
delle memorie sullodate, il tutto complessivamente a 
capitoli riducendo, da applicarsi paratamente a ciascuna 
delle obiezioni degli oppositori della medesima. 
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I. E dimostrato che tanto i letami fermentati, co¬ 
me quelli che non lo sono, vengono costituiti pres¬ 
soché intieramente di sostanze insolubili , per cui 
sotto questo rapporto trovansi in condizioni eguali, 
seppure questi ultimi non contengono della materia 
solubile che vien dissipata durante il processo della 
fermentazione. La soluzione delia materia degl’ingrassi 
viene effettuata, per una specie di forza vitale, me¬ 
diante il contatto degli organi assorbenti delle piante 
allatto dell’assorbimento (i). 

Venne già verificato dallo stesso Davy, che le .so¬ 
stanze insolubili nell’acqua, come il carbone, la cera 
e la resina, sebbene divise ed incorporate con mate¬ 
rie terrose, ed esposte all'azione combinata dell’aria 
e dell acqua , non soffrono diminuzione notabile ; al 
contrario, grandissima la provano se vi concorra l’a¬ 
zione di qualche pianta vivente che collo sue radici 
s impianti fra quei miscugli. I vegetabili posti a con¬ 
tatto di sostanze alimentari ne assorbono or più or 
meno, a misura de’ loro bisogni nelle differenti epo¬ 
che della vegetazione , nè tutti lo fanno coll’eguale 
avidità. 

Ma quello che molto importa si è che dopo una 
fermentazione completa dei letami, se ne trova per¬ 
duta la metà colla porzione migliore di essi; dunque 
la putrefazione e fermentazione degl’ingrasssi dirette 
a renderli solubili, oltre all’essere un’operazione inu¬ 
tile ed irragionevole , è pur anco dannosa , perchè 

(0 Non c forse probabile che ciò accada in quella stessa ma¬ 
niera che ogni sostanza organica introdotta nello stomaco degli 
animali si discioglic e si mula per quella funzione vitale che chia¬ 
masi digestione ? 
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non ottiene lo scopo che si propone, ha di mirà un 
oggetto non necessario, e fa perdere ciò che importa 
di conservare. 

II. E vero che varii sono gl’inconvenienti clic 
seco porta l’uso degl'ingrassi non fermentati ed in 
istato d’integrità, tra i quali tien forse il primo luo¬ 
go quello del maggior lavoro che esigono e l’imba¬ 
razzo che apportano all’agricoltore tanto nel fendere 
coll’aratro o colla vanga il terreno, quanto nel co¬ 
prire le sementi , presentandosi costituiti di parli 
voluminose , difficili a sminuzzarsi e ad unirsi alla 
terra. Ma oltre che a simili inconvenienti si può ri¬ 
parare più o meno in varii modi coll'industria diretta 
a far loro acquistare una sufficiente uniformità e mi¬ 
nutezza di parti, questi, in ultima analisi, non sono 
da paragonarsi ai danni che apporta la fermentazione 
degl’ingrassi anche di poco protratta , come quella 
che disperde più o meno parte di materia feriiliz- 
eante in ragione del grado a cui si lascia pervenire, 
« si è già detto che la fermentazione completa ne 
disperde la metà colla parte migliore. Ma se lo stato 
dei letami recenti è imbarazzante nei campi, non lo 
è poi punto allorché si amministrano alle piante ar¬ 
boree, sia all atto della piantagione, sia per loro man¬ 
tenimento , bastando che siano sepolti nella terra in 
vicinanza alle radici (1). 

( 1 ) Debbo qui far menzione dell'usanza di coloro, che guidati 
da un più che bestiale istinto, od imperdonabile pigrizia, volendo 
ingrassare un albero qualunque e massime le viti, depongono quasi 
ogni anno, una gerla di letame al piede della pianta, ammucchian- 
dovclo attorno senza smovere il terreno. Di tal maniera , senza 
ottenerne 1 intento, ne risulta che in poco tempo si forma intorno 
all* base della pianta un monticcllo di terriccio, che oltre aH’ur- 
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Il mezzo principale con cui si può ripararè all’in¬ 
conveniente rii non potere uniformemente promiscuare 
al terreno i letami recenti di stalla, consiste nel far 
uso più che sia possibile delta foglie degli alberi per 
la lettiera del bestiame , e distintamente di quelle 
di quercia, le quali hanno la facoltà di trattenere o 
sospendere la putrefazione nelle sostanze stercoracee 
ed orinose , in quanto che contengono dei principii 
astringenti e per conseguenza antisettici. In quelle 
località poi che non permettono all’agricoltore di 
provvedersi di foglie di bosco si può ottenere l’intento 
col tagliare corte, cioè niente più della lunghezza di 
mezzo braccio, le paglie, le stoppie, i fusti del grano 
turco, le felci, le eriche e tutte le altre sostanze che 
si possono impiegare per lettiera nelle stalle, procu*- 
rando per quanto è possibile che la paglia e le stop¬ 
pie siano della stessa specie di cereale cui si destina 
il letame, e si dovranno perciò tener separate. I le¬ 
tami che non si tolgono dalle stalle che ogni tre o 
quattro mesi, come quelli dei greggi si presentano 
d'ordinario compatti ed in grosse glebe ; questi si 
dovranno triturare con zappe o rastrelli di ferro pri¬ 
ma di consegnarli al terreno. 

tare la vista e convertirsi in un gran formicaio, fa sì che le ra¬ 
dici deviando dalla loro naturai direzione, vi montino e vi s’insi¬ 
nuino per trovarsi poi al dissopra del livello della superficie del 
suolo, ed esposte così a tutti i pericoli dell’alidore e della siccità. 
Ho sorpreso un paesano intento a porre del letame intorno ad 
alcuni ceppi di vite nella maniera suddetta : Che fate, galantuo¬ 
mo ?— Ingrasso un poco la vigDa.—.Per ingrassare la vigna bi¬ 
sogna sotterrar l’ingrasso. — Le radici vengono ben sopra a tro¬ 
varlo. — Come i pesci che s’alzano a gala dell’acqua a prender il 
boccone poi tornano sotto ? — Le radici non tornano sotto. — 
Allora moriranno come i pesci fuori dell’acqua. —Quale fatalità t 
Ater poco , c gettare pur quello. 
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Potendosi adunque in varii modi riparare all'incon¬ 
veniente di cui si parla senza il concorso della fer¬ 
mentazione dei letami , questa sarà assolutamentente 
da proscriversi in agricoltura, perchè oltre aliassero 
anche per questo lato non necessaria , è poi sempre 
dannosa ,* e quand’anche non si pervenisse che im¬ 
perfettamente a. riparare all’inconveniente suddetto , 
a fronte della grave perdita che seco trae l’uso di 
lasciar consumare i letami , sarà sempre da abbrac¬ 
ciarsi il nuovo sistema. 

III. Circa alla produzione delle erbe e degrinsetti 
nei campi che si attribuisce ai letami recenti di 
stalla, se non è questa un’asserzione affatto gratuita, 
lo è però nella massima parte, perchè ciò non con¬ 
sta in realtà e gli esperimenti fatti conoscere di agro¬ 
nomi attentissimi provano la falsità della medesima. 
Nelle campagne e non. nelle-stalle esistono, e si riprodu¬ 
cono, per un seminio perpetuo, erbe nocive ai campi, e 
nelle campagne stanno appiattate le uova degl’insetti 
infesti ai vegetabli , ( e ciascuna pianta ha l’insetto 
che la predilige ) aspettando sì gli uni che gli altri 
le stagioni e le circostanze favorevoli al loro svilup¬ 
po (i). Che se nelle stagioni piovose s’alzano le erbe 
nei campi in un coi cereali, ciò non è perchè il le¬ 
tame fresco ve n’abbia portato i semi , ma perchè 
favorisce lo sviluppo di quelli dapprima preesistenti , 
ciò che fanno aucor meglio i letami consumati. È 

(i) Se fosse vero che i letami portano seco i germi degrinsetti 
nocivi ai vegetabili , si dovrebbe di ciò ben più a ragione incol¬ 
parne i letami fermentati c putridi , su di cui , invitati delie fe¬ 
tide esalazioni, immense schiere d’insetti e di vermi vanno a dc- 
pnrre le loro uova come ad una matrice favorevole al loro svi¬ 
luppo. 
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pur noto ai campagnuoli che, ove si tralasci di leta- 
minare un campo , massime se l’inverno è piovoso , 
sorgono le erbe più che mai in copia ad infestare il 
seminato (1). In simili casi che tutti osservano, d’onde 
mai provengono i semi delle erbe ? si dirà dal le¬ 
tame che non si è sparso ? 

Dietro queste considerazioni , ognun vede quanto 
ridicola impresa sarebbe quella di chi volesse, all’ap¬ 
poggio di argomenti cotanto iuconcludenti, persistere 
ad attaccare la preziosissima dottrina dell’immortale 
Chimico inglese. 

IV. L’antica comune opinione che effetti pregiudi- 
cievoli apportino ai vegetabili i letami freschi, in ge¬ 
nerale fu sempre esagerata ed ingiusta, imperocché 
da esattissimi esperimenti risulta che non tutti li 
danneggiano , o li abbruciano , come si dice, nè pel 
calore , nè per gli altri eflluvii che ne emanano al¬ 
lorché scompongonsi nel terreno , potendo le piante 
vivere e fruttificare persino in qualche specie d’escre¬ 
mento puro e non mescolato in proporzione alcuna 
colla terra. 

Non v’ha dubbio che alcuni ingrassi animali puri 
e non fermentati possano, per la natura de’ loro prin- 
cipii durante la loro scomposizione entro la terra , 
offendere l’organismo dei vegetabili 5 ma si possono 
rendere innocenti, anzi utilissimi, coll’ainministrarli 
moderatamente in combinazione di altre sostanze, che 

(i) E molto tempo che osservo essere i campi magri quelli i 
quali producono le gramigne e le altre erbe malvagie , e che se 
qualche seme portano seco i letami Freschi di stalla, è desso di 
erbe da foraggio e di facile estirpazione nelle consuete sarchia¬ 
ture, le quali servono poi di eccellente alimento al bestiame. 
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debbono però essere differenti secondo la differente qua¬ 
lità del terreno cui vanno ad applicarsi. Tali "sono i così 
detti ingrassi orinosi, come il pozzo nero, la pollina, la 
colombina, i scoli delle scuderie e delle stalle, i quali per 
essere, come comunemente si dice, i più calorosi e 
nello stesso tempo i più fertilizzanti, non si possono iu- 
distiutamente applicare al terreno senza compromettere 
in qualche caso l’esistenza delle piante, per cui deb- 
besi usarne mai sempre con parsimonia. In vista di 
simili inconvenienti, all’oggetto d’infievolirne la forza, 
già da tempo immemorabile si è praticato di solidi¬ 
ficare il pozzo nero facendo di esso un miscuglio 
colla calce, colla cenere e colla torba. Ma al presente 
ancora un altro importantissimo fine si ha di mira 
nella preparazione di questi miscugli , quello di uti¬ 
lizzare tutti i principii fertilizzanti che sono dalla 
fermentazione dispersi. Per giuste ragioni si è recen¬ 
temente sostituito alla calce viva il gesso calcinato , 
come il più atto fra le materie calcaree ad assorbire 
e produrre la solidificazione del pozzo nero , non 
che a preservarlo dalla fermentazione senza indurre 
alcun cambiamento chimico nei materiali ond’è costi¬ 
tuito. Un tal miscuglio chiamasi urato , e si conserva 
in luoghi freschi e coperti ; trovasi nel commercio 
ormai presso tutte le nazioni agricole. Conviene per 
eccellenza a qualsivoglia coltivazione nei terreni te¬ 
naci ed argillosi, ove apporta in pari tempo la fer¬ 
tilità chimica e meccanica , mentre è controindicata 
nei terreni aridi e sciolti. Per la solidificazione e pre¬ 
servazione del pozzo nero e di tutli gli altri ingrassi 
orinosi e calidi si possono adoperare succedaneamente 
molle altre materie aride ed assorbenti, come le 
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terre marnose , i calcinacci pestali , la cenere , le 
scopature delle case , dell’aia, delle strade e dei ma¬ 
gazzini di carbone di legna, le segature di legno ecc. 
Gli urati ottenuti con queste diverse materie sono 
eminentemente fertilizzanti e danno tutti al suolo la 
fertilità chimica e meccanica quando si sappia mo¬ 
deratamente applicarvi ora l’uno, ora l’altro secondo 
la qualità, dei terreni che hanno bisogno d’essere 
ammendati. Convengono indistintamente a tutti i ve¬ 
getabili , purché giudizioso ne sia. il loro impiego. 

Nella confezione degli urati ottiene dunque l’agri¬ 
coltore il doppio, fine di correggere l’azione deleteria 
degl'ingrassi orinosi, e calidi, e quello d'impedirne o 
sospenderne la fermentazione , imprigionando così a 
prò dell'agricoltura quei principii fertilizzanti, che senza 
di ciò sarebbero perduti. Ma pur troppo queste pre¬ 
parazioni sono comunemente neglette, e. l’orina delle 
stalle e delle scuderie, pregna della materia, estrattiva 
dello sterco* rigurgita, dalle medesime , se n’inzuppa 
il terreno , e viene per esso smaltita. Quanto si è 
mai il potere dello viziosi abitudini ! Si menano la¬ 
gnanze sulla scarsità degl’ingrassi , mentre sotto al 
piedi fluisce il più prezioso di essi ! 

Gl’iugrassi stercoracei puri , come lo sterco cavai*- 
lino, il pecorino, il caprino, quello de’ cani, deto¬ 
nigli , ecc, non s’impiegano d’ordinario che nei giar¬ 
dini. Ma troppo male a proposito comportatisi quei 
giardinieri che per tema d’offendere le loro piante 
espongono queste materie ad una lunga fermentazione 
che ad arte vi promuovono, prima di usarne. È que¬ 
sto un vano timore procedente, come tanti altri pre¬ 
giudizi e storte idee dei coltivatori , da visioni anzi 
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cbe da vere osservazioni , e da effetti mal calcolati 
iu esperienze mal condotta. L’essicazione è il solo 
preservativo che si conviene a simili sostanze che 
oltre al renderle innocenti le preserva da una dan¬ 
nosa fermentazione. Che se talvolta impiegate fre¬ 
sche non furono innocenti affatto, ciò avvenne perchè 
non s’ebbe l’attenzione nel raccoglierle dalle scude¬ 
rie e dagli stabbi, d’eliminarue quelle che erano im¬ 
pregnate donna. 

Anche i cadaveri degli animali morti per epizoozia 
o per qualunque cagione, anzi che impiegarli a pro¬ 
fitto dell’agricoltura, lasciansi per lo più abbandonati 
sul suolo o gettansi nelle acque per non saperne o 
volerne fare una conveniente applicazione alle radici 
delle piante credendo di offenderle , mentre divisi 
sufficientemente e sotterrati ai piedi degli alberi frut¬ 
tiferi se n’otterrebbe larga ricompensa. Si può pre¬ 
parare quest’eccellente ingrasso anche per i campi, co¬ 
prendo i cadaveri degli animali colla stessa terra 
mista a più o meno di calce viva , rivoltando dopo 
un mese circa la massa ed incorporandovi altra terra 
ed altra calce ; e continuando in seguito le rivolta¬ 
ture si viene a perfezionare il miscuglio colle mate¬ 
rie terrose, e separatene poi le ossa più grosse, s’im¬ 
piega alla foggia degli urati. 

Gl’ingrassi misti o letami di stalla , stante la mi¬ 
scela di cui sono formati, si possono impiegare fre¬ 
schi senza verun nocumento delle piante , e sarebbe 
stoltezza il credere il contrario ; che anzi l’uso mi¬ 
gliore e più economico che se ne deve fare , dietro 
quanto ne insegna Davy , si è quello di consegnarli 
al terreno senza indugio ed a misura che vengono 

.37 
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tolti di sotto al bestiame, affinchè in esso e non al¬ 
trove possano diffondere tutti i loro principii ferti¬ 
lizzanti a prò dell’agricoltura. Questo sistema venne 
pure raccomandato dal grande agronomo Pictet che 

10 riguardava come uno dei segreti dell’agricoltura 
perfezionata, e lo paragonava a quelle speculazioni com¬ 
merciali che rendendo ciascuna il proprio capitale con 
qualche guadagno , tanto maggior profitto apportano 
quanto più rapidamente si succedono in un tempo, 
dato. Ma per somma sventura un tal sistema non è 
conciliabile coi nostri metodi di coltura , e soltanto 
vi si avvicina chi sa con ben diretto avvicendamento 
tenere il suo terreno meno ozioso che sia possibile , 
e può così ad ogni momento utilizzare lo spurgo 
della sua stalla ; in una parola, il vantaggio di que¬ 
sto sistema si prova neU’agricoItùra perfezionata. 

Ma non potendosi , per l’imperfezione de’ nostri 
sistemi, impiegare sempre immediatamente i letami, 

11 lascieremo noi in preda alla fermentazione senza 
punto curarci di preservarli dalle perdite enormi che 
la medesima v’induce? Pur troppo sono tali le comuni 
usanze; eppure non mancano i mezzi : manca la volontà. 

Dovendo conservare i letami di stalla per più mesi 
prima d’impiegarli conviene far di tutto onde opporsi 
per quanto è possibile al danno che apporta la pu¬ 
trefazione disperdendo la parte migliore (1). Il sig. 

(1) Quanto a me , non è che il gelo che mi obbliga a tenere 
il letame in massa, perchè si prima che dopo non lo conservo mai 
più di quindici giorni, facendo vangare e sotterrare il letame nei 
campi che destino alle seminagioni di primavera a misura che mi 
trovo averne una certa quantità, riservandomi di seminare a suo 
tempo ; così l’ingrasso viene guardato e conservato dalla stessa 
terra. Non tengo poi mai il letame fuori della stalla più di un giorno 
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Prof. Gioachino Taddei ia due sue memorie coro¬ 
nate su questo argomento ha proposto di trattare i 
letami col concino servendosi della polvere di scorze 
astringenti, e sopra le altre di quella di leccio, colla 
mira di rendere meno putrescibili le materie auimali 
solubili conformemente alla teoria dell’arte della con¬ 
cia delle pelli. Egli raccomanda questa pratica che 
ha esperimcntato utilissima , facendo riflettere che 
un tal sistema di conciatura garantisce alle piante 
una nutrizione più permanente , e somministra il 
mezzo di conservare la materia fertilizzante nei le¬ 
tami sino all’epoca di doverne usare. Un altro mezzo 
fatto conoscere pur vantaggioso dal caso consiste nel 
coprir bene di pula del grano in ogni parte la massa 
del letame appena estratto dalla stalla; lo strato di 
pula, rendendosi compatto in grazia della pioggia, li¬ 
bera la massa dall'umidità e la difende dall’azione 
del calore. 

Quanto ai letami formati di culmi o steli di gra¬ 
minacee, di felci, di eriche o d altre sostanze piu o 
meno fibrose e legnose, si potranno per un momento 
lasciar compenetrare .dall’umidità e dal calore che 
nelle masse spontaneamente si svolge, giusta gl’inse¬ 
gnamenti dello stesso Davy, il quale fa questa riserva 
rispetto alle anzidette sostanze, così esprimendosi: una 
Jerinentazione lenta incipiente e senza dubbio utile 

0 due, ma lo faccio trasportare nei coltivati ove formo le masse, 
perchè se la pioggie lo dilavano , non ne trascinano già seco i 
succhi nei cortili e nelle strade, come sgraziatamente quasi dapper¬ 
tutto succede, ma vanno ad unirsi alla terra del campo con cui for¬ 
mano una specie di urato. Didatti osservo che in quei luoghi la. 
vegetazione si distingue sorprendentemente, e maggiore d’assai ne e 
il prodotto. 
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nelle masse di concio , perchè col mezzo di essa si 
porta una disposizione nella fibra legnosa a scomporsi 
quando è trasportata al campo e sotterrala nel ter¬ 
reno. Difatti , un primo grado di fermentazione nei 
letami di questa natura , oltre al renderne più facile 
l'applicazione al terreno , non contribuisce a disper¬ 
derne i principii fertilizzanti che restano per un mo¬ 
mento trattenuti dalle sostanze vegetabili interposte. 

Tali sono le ragioni e gli argomenti principali che 
gl'illustri fautori della nuova teoria sugl’ingrassi hanno 
esposto a sostegno della medesima ed al comune 
vantaggio. Ma l’Accademia dei Georgofìli, sebbene da 
tutto ciò sia convinta delle importanti verità della 
nuova dottrina rivelata, non crede per anco compiuto 
il suo impegno, e dubita se la pubblicazione degli 
scritti coronati, benché atti a spargere molta luce su> 
questo argomento, possa bastare a togliere affatto il 
pregiudizio e vincere per sempre la lotta tra la ra¬ 
gione e l'abitudine. E persuasa che per trionfare di 
sì potenti ostacoli vi vogliono forze grandissime, fatti 
luminosi e palpabili, pratica, diffusione d’iusegnameuta 
operativo , e replicate conferme di risultameuti mol¬ 
tiplicati e felici , stabilì di offrire un premio straor¬ 
dinario che potesse riescire come irresistibile alletta¬ 
mento per conseguire una completa soluzione del 
problema. Chiese quindi ed ottenne l'Accademia dalla 
sovrana munificenza un premio straordinario di zec¬ 
chini cento da conferirsi, al termine deH’auuo acca¬ 
demico 1 835 , all'autore di quella memoria che nei 
modi prescritti avrà meglio soddisfatto al nuovo Pro¬ 
gramma, il che dagli agronomi si sta intanto ansio¬ 
samente attendendo. 
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SULL’iNCONVENIENZA DELLA FERMENTAZIONE DEGL’INGRASSI. 

Memoria del sig. Bugeaud (i). 

La fabbricazione degl’ingrassi è slata insino ad ora 
un’arte difficile. Gl’Inglesi, i Belgi, e gli Svizzeri ci 
diedero delle teorie di manipolazioni più o meno 
costose, ma che tutte richiedono un tempo conside¬ 
revole e prezioso che si può impiegare ben più util¬ 
mente pel miglioramento del suolo e pel profitto dei 
coltivatori, coll'applicare immediatamente alla produ¬ 
zione i letami recenti. 

Le esperienze fatte sui letami dai Chimici moderni 
hanno dimostrato che la formazione degl’ingrassi, per 
poco prolungata ch’essa fosse, li privava d’una gran 
parte de’suoi principii fertilizzanti. Altri hanno pro¬ 
vato che le piante non hanno bisogno, onde prospe¬ 
rare, d’un letame consumato, poiché nella loro infan¬ 
zia , non possono assorbire tutti i principii degl’in¬ 
grassi , e che al contrario hanno bisogno d’un nutri¬ 
mento graduale e proporzionato al loro sviluppo. Ho 
fatto io pure, su questo particolare, delle esperienze 
che si possono dire decisive. In presenza di molle 
persone ho fatto ammucchiare una certa quantità di 
letame fatto di grosse eriche per letto; un’altra quan¬ 
tità dello stesso letame venne sotterrata in un campo 
nello stesso tempo , ove si seminarono i pomi di 
terra e veccia di primavera. Falciata la veccia, e le¬ 
vati i pomi di terra, a suo tempo, il campo aperto 

(i) Crediamo bene di far conoscere questa memoria, la quale 
contiene, quasi diremmo, la conferma dei priucipii teorici sviluppati 
nella precedente dal dotto nostro Collaboratore. 


358 STLL* ISCOSIVEIUF.NZA 

avanti le persone che avevano assistito alla prima 
operazione, presentò le eriche quasi intieramente di¬ 
strutte. Aperta poi la massa del letame lasciato in 
consumazione si trovarono le eriche ancora intiere. 
Resta così provato che si perde il tempo a far de¬ 
comporre i letami per renderli solubili , poiché un 
tale scopo è più presto ottenuto daH’atto della vege¬ 
tazione. 

Qualunque corpo organico morto, posto a contatto 
delle radici di piante viventi, vien disciolto ed assor¬ 
bito da esse a misura che ne hanno bisogno. Ogni 
dissoluzione preparatoria è dunque inutile; ci resta a 
vedere se possa essere dannosa. 

Le precedenti osservazioni m’hanno condotto a 
considerare l'uso de’ letami recenti sotto un’ altro 
punto di vista non meno importante, quello dell’im¬ 
piego del tempo pella riproduzione , e gli acquisti 
incessanti da farsi sull’atmosfera , sorgente inesauri¬ 
bile, d’onde l’agricoltura deve tirare i suoi principii 
di progresso. 

11 letame perde in sei mesi di putrefazione la metà 
delle sue facoltà fertilizzanti, malgrado ogui cura pella 
sua conservazione. Impiegato immediatamente a crea¬ 
re una vegetazione progressiva potrà essere per se 
stesso moltiplicalo durante i sei mesi. Le piante che 
avrà prodotto renderanno al coltivatore una quantità 
di principii maggiore di quella che avranno preso 
all’ingrasso, poiché sono nutriti anche daH’atmosfera ; 
se queste piante sono da foraggio o radici , gli pro¬ 
durranno in seguito un aumento di bestiame e la¬ 
voro. Esempio : 

Un agricoltore , scguetido l’antico metodo, trovasi 
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avere in marzo cento cani di letame che conserva 
diligentemente per le seminagioni d’autunno. Il suo 
vicino ha pure i cento carri di letame, ma seguendo 
la nuova teorica li applica tosto ad un campo di 
barbabietole. All’agosto successivo , dispone d’una 
grande quantità di foglie pel nutrimento del suo be¬ 
stiame 5 all’ottobre leva un bel raccolto di radici , 
che applicate egualmente al nutrimento del suo be¬ 
stiame , finiranno di riprodurre quasi altrettanto le¬ 
tame di quello impiegato pella loro produzione, e con 
tutto ciò il campo resterà ancora abbastanza ingras¬ 
sato per ricevere il frumeuto. Il vicino non ha per 
nulla ricavato dal suo letame 4 lo trasporta sul campo, 
lo sparge su di una superficie eguale a quella del 
campo dell’altro agricoltore , e non trova più che 
ciuquanta carri di letame coi quali non otterrà una 
raccolta migliore di quella del campo d’onde si tras¬ 
sero le barbabietole. È inutile l’andar più avauti 
coi confronti, perchè è cosa evidente che l’agricoltore 
del metodo antico avrà diviso il suo letame per 
due, mentre l’agricoltore progressivo l’ha moltiplicalo 
per lo stesso numero , ciò che stabilisce fra essi 
una differenza del quadruplo. L’ultimo avrà inoltre 
nutrito un maggior numero di bestiame , avrà più 
animali pel lavoro e quindi maggior profitto, e final¬ 
mente avrà acquistato dall’atmosfera gli elementi del 
miglioramento progressivo del suo suolo. Riconosciuti 
una volta veri questi principii, si tratterebbe di adot¬ 
tare un avvicendamento cbe in armonia col suolo , 
col clima e coi bisogni commerciali, permetta di ap¬ 
plicarli più sovente che sia possibile. 

Tutti i più dotti chimici esperimentatori coucor- 
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rono a dimostrare col fatto e colla teorica che anche 
gl'ingrassi più forti e più aitivi debbono essere im- 
piegati senza nulla aver perduto de’ suoi principi! 
con una inutile fermentazione preparatoria $ tutti gli 
agronomi più illuminati che hanno abbandonato l’an¬ 
tico sistema concorrono nel dire di essere ben con¬ 
tenti dell’applicazione del letame recente di stalla 
nella coltura delle terre, qualunque siasi la loro qua¬ 
lità e natura. 

Alcuni potrebbero opporre al nuovo metodo che i 
letami recenti, per non essere sminuzzali dalla macera¬ 
zione, sono nocevoli nelle terre leggiere per ciò che 
le sollevano e le fanno disseccare più presto. Ma io 
ho riconosciuto che simile inconveniente si può evi¬ 
tare, avendo cura di ben coprire il letame. A quest’ 
effetto io faccio precedere il bifolco da una donna 
che fa discendere colla forca il letame nel fondo del 
solco , in modo da essere intieramente coperto. Le 
piante di tal maniera trattate hanno conservato una 
vegetazione vigorosa duraute cinque mesi di siccità , 
mentre quelle dei vicini ingrassate con letame vec¬ 
chio, o putrefatto erano quasi essicate. Ciò si spiega 
in grazia della maggior quantità di principii che con¬ 
tengono i letami recenti , ed il nutrimento costante 
e graduato che forniscono alle piante. 

Ecco dunque, che a poco a poco si va atterrando 
dalle fondamenta l’antica dannosa pratica che preco¬ 
nizzava l’uso degl’ingrassi consumati al seguo da pre¬ 
tendere di fissare, per dei lassi di tempo da sei mesi 
a più anni , il grado di fermentazione che doveva 
subire qualunque letame avanti di essere impiegato. 
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Da moltissimo tempo, quasi direbbesi immemora¬ 
bile , tutti i giardinieri ed amatori di fiori audavauo 
indagando la maniera di ottenere fiori doppi, e sin¬ 
golarmente garofani -, ma siccome la maggior parte 
degli uni e degli altri dietro la più erronea credu¬ 
lità prevalente , e sempre ostinavasi di rinvenirla e- 
sclusivamcnte nell’influsso di una data fase lunare 
propizia , è naturale che male vi riuscivano nell’in¬ 
tento, ad eccezione di qualche rara volta in cui ve¬ 
nivano dal mero azzardo favoriti , e continuamente 
confermati nella loro ingannevole opinione. 

Ora che più filosofici amatori , e meno supersti¬ 
ziosi giardinieri hanno studiato di trovarne il modo 
con più naturali osservazioni, e con più ragionati e- 
sperimenti, sembra che alcuni siano arrivati a colpire 
nel segno , e che siasi finalmente scoperto rarlilicio 
per produrre a piacimento garofani ed altri consi¬ 
mili fiori doppi, non mancando più che la perfezione 
di tal arte. 

Didatti fino dall'anno 1828 comparve in‘un opu- 
scoletto pubblicato a Neustadt del Wurtemburghese 
L'arte di ottenere dei garofani doppi del dott. Messeri 
e questa in brevi termini consiste in una mutilazione 
fatta a’ fiori sottoposti all’esperienza delle loro antere, 
mediante la quale facilmente, e quasi sicuramente si 
ottennero le desiate mostruosità per eccesso di petali. 
Questo mezzo comprovato dal fatto venne dal dott. 
Messer comunicato alla Società d’Agricoltura di Ber¬ 
lino : questa rianimò lo stesso a continuarne gl’espe- 
rimenti : tali esperienze vennero contemporaneamente 


3()2 PRODUZIONE ARTIFICIALE 

ripetute da varii professori di Tubinga , e tutte ven¬ 
nero coronate di felice successo. 

Per arrivare pertanto all’intento di tale scopo, bi¬ 
sogna recidere le antere prima che il fiore sia aperto, 
ed allorquando cioè gli organi sessuali trovatisi ancora 
rinchiusi nella rispettiva loro corolla , e principal¬ 
mente avanti che abbia avuto luogo l’emissione del 
polline. Tale operazione però non deve essere praticala 
uè troppo presto nè troppo tardi; poiché, se intempe¬ 
stiva, quando cioè i petali non abbiano ancora acqui¬ 
stato colore , e stiano tuttora rinchiusi nel calice , 
sopprimendo le antere prima, della loro formazione, 
anche il germe si avvizzirebbe, e disseccherebbcsi 
l’intiero fiore senz’alcun seme , e quindi si cagione¬ 
rebbe la sterilità per la totale mancanza degli organi 
maschili. Se si ritardasse di troppo, quando cioè una 
buona quantità di polline fosse di già stato emesso 
sul rispettivo pistillo , e clic gli ovarii fossero di già 
stati naturalmente fecondati abbastanza da produrre 
semi perfetti , nel qual caso si avrebbero dei fiori 
doppi in assai minore proporzione che se praticata 
si fosstf l’operazione iu tempo ossia nell’opportuno 
momento. 

Per viemeglio riescirvi poi, ed essere più sicuri di 
un buon risultato, s’insegna di servirsi di una piccola 
tanaglietta ( più comunemente pinzetta ) affine di 
schiudere e divaricarne i petali con ogni debita di¬ 
ligenza e precauzione senza cagionare grave guasto 
del fiore , e singolarmente degli organi sessuali , la 
di cui intiera castrazione seguita sarebbe da un’asso¬ 
luta sterilità, giacché tutto l’artiGcio consiste nel sa¬ 
per cogliere il giusto momento per disturbare, direm 
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cosi, la fecondazione senza sopprimerla. Infatti osser¬ 
vati i semi ottenuti dietro la pratica di tale muti¬ 
lamento, trovatisi più piccoli, più irregolari, più leg¬ 
gieri , ed in numero assai minore di quello che nel 
caso di abbandono del fiore al suo stato naturale di 
cose ; cosicché una capsula di un fiore intatto, cne 
ordinariamente suole rinchiudere da quaranta a cin¬ 
quanta grani , non ne produrrebbe invece che da 
cinque a sette circa. 

Faceva inoltre osservare il doti. Messer , che il 
Risultato gli riuspiva tanto più sicuro e perfetto nei 
garofani coltivati nei vasi, di quello che iu quelli 
coltivati in pieno terreuo del suo giardino, desumendo 
avvenire tale differenza dalla piu facile comunica¬ 
zione , o maggiore vicinanza con altre specie affini. 
Ma tale differenza non fu costantemente rinvenuta , 
e confermata da altri esperimentatori. La sensibile 
differenza trovasi piuttosto tra le piante ottenute da 
semi naturalmente maturati , e quelle sviluppate da 
semi artificiali, poiché a pari circostanze di coltiva¬ 
zione dietro lo smembramento delle antere si otten¬ 
nero costantemente dei fiori doppi in ragione del fio 
al 70 per cento, mentre non se ne avevauo ordina¬ 
riamente di più del 20 per ceuto abbandonate al corso 
naturale. Aggiungasi clic il numero dei petali dei 
fiori artificialmente ottenuti si rinvenne persiuo di 
ciuquantaciuque senza lasciar scorgere neppure la 
minima traccia del germe nel loro centro , mentre 
nelle piante a fior semplice , e serbanti il loro tipo 
primitivo naturale non se ne contavano che quattro o 
cinque (1). 

(1) Annales de l'Iustit. R. Hort. de Fromont. 
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Le reiterate esperienze di D. Vincenzo Rovelli , 
accennate in questo stesso volume pag. ia3, articolo 
Bastardume degli ortaggi , il qua le va danno in anno 
ottenendo con semenza artificiale sempre più bella e 
variata serie di garofani costantemente doppi in grado 
superlativo, coinciderebbero alla conferma ed al mag¬ 
giore perfezionamento di quest’arte. Infatti chiunque 
amatore abbia avuta occasione di vedere nella stessa 
primavera del presente anno i suoi vasi di garofani 
fioriti non potè a meno di restar sorpreso di mera¬ 
viglia tanto per la doppiezza quanto per la bellezza 
e singolarità dei colori. Quindi col metodo di fecon¬ 
dazione artificiale praticato da questo nobile Dilet¬ 
tante si arriverebbe ad ottenere in un tempo stesso 
un doppio scopo, vale a dire la doppiezza , e la va¬ 
rietà dei colori. 

Da tutte le surriferite esperienze prese insieme si 
avrebbe per corollario di quest’arte, che disturbando 
la fruttificazione senza sopprimerla si ottiene una se¬ 
menza imperfetta: che da quest’imperfezione degeneran¬ 
do quasi gli organi sessuali, scambiandosi cioè i stami in 
tanti petali, si ha per risultato la ricercata mostruo¬ 
sità per eccesso di parti moltiplicate in forza della 
naturale energia produttiva : che un tal fenomeno 
artificiale concorderebbe colle teoriche della fisiologia 
botanica, giacché i fiori semplici stessi nati dai semi 
artificiali dimostrano sempre anche per deficienza 
qualche bizzaria o mostruosità , ossia deviazione dal 
tipo originale ; e che finalmente in qualche parte 
soltanto e non essenzialmente, possono influire o con¬ 
correre all’intento della doppiezza del fiore il genere di 
coltivazione, la qualità della terra, le diverse specie 
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«l'ingrassi, le epoche diverse della seminagione, il 
trapiantamento ed altre circostante accessorie. 

(fi. Rosnati). 

MODO DI PREPARARE L’UVA PASSA (ZIBIBBO) 1X1 MARSIGLIA 

Del sìg. Luigi Lavegrarié. 

Quindici giorni prima di raccogliere l’uva, si deve 
preparare il liscivio nel modo seguente ; Si prenda di 
soda fattizia più o meno secondo la quantità d’uva che 
si vuol far appassire ; si rompa questa soda a piccoli 
pezzi affinchè l’acqua agisca sovra una maggior su- 
perfide e con maggior facilità , e sciolga il sale che 
contiene; si pone in una tinozza coll’acqua. Passati 
alcuni giorni si leva questo primo lissivio a cui si 
sostituisce nuova acqua per averne un secondo. Si 
potrehhe farvi passar sopra dell’acqua una terza volta 
per adoperare come acqua madre onde preparare un 
nuovo rauno. Si mescolano insieme il primo ed il 
secondo lissivio finché segni da 11, a 11 ija al pesa» 
sali ; e quando si fa la raccolta delle uve, si pone il 
liscivio pesato in una caldaia che si tiene sempre in 
ebullizione quando s’immergono i grappoli d’uva, che 
si devono levare allorché si vede che gli acini sono 
screpolati ; si collocano sovra canicci, te la prima notte 
si .lasciano esposti al sereno ; dopo si ha cura di ri¬ 
tirarli tutte le sere dopo il tramontare del sole, fin¬ 
ché siano secchi, senza per altro aspettare che lo siano 
di troppo. 

Questo metodo uon presenta altra novità che la 
preparazione del liscivio , il quale iuvece di csseie 
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fatto colle ceneri, lo è colla soda artificiale $ il che 
è da preferirsi , perchè le uve preparate con questo 
ranno hanno il gusto e l’appareuza delle uve passe 
di Malaga, massime quando sono preparate colle uve 
moscate. Sono desse più zuccherine più grosse e non 
hanno quell’aspetto secco e rossastro delle uve passe 
preparate a Roquevaire col liscivio delle ceneri co¬ 
muni, e senza uua determinata proporzione sul grado 
del medesimo. 

Si deve pertanto abbandonare al presente l’uso delle 
liscivie fatte colle ceneri, sia coll’acido solforico come 
praticano alcuni, e che ottengono ancora più cattivi 
risultamenti, sia in altro modo. 

Quelle preparate col mio metodo souo tanto più 
utili , che l’esito è certo, che i miei prodotti hanno 
la preferenza, e che io li vendo ad un maggior prezzo. 

( Abbiamo creduto bene di far conoscere questo 
ramo d'industria di cui siarn privi , e per cui da noi 
si tributano discrete somme all'estero; non ci mancano 
al certo le uve convenienti ; il processo è semplicissi¬ 
mo, ed anche il più ignorante contadino può met¬ 
terlo in pratica 

MODO DI FABBRICARE E RENDERE DUREVOLE IL VINELLO. 

L’uva è quella fra tutti i frutti che fornisce la 
miglior bevanda e la più abbondante , ma quando 
la si usa pura , essa disseta poco ; quando se ne fa 
un uso immoderato ed esclusivo, debilita le forze. 
L’abitante della campagna si compone una bevanda 
vinosa, la quale, per il suo uso abituale, supplisce 
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con vantaggio al vino ; essa e il vinello, ed e in me¬ 
desimo tempo tonica , e soddisfa alla sete. 

11 vinello si fabbrica colla feccia dell’uva rossa 
spremuta e fermentata 5 l’acqua filtrata attraverso alla 
feccia, si colora seusibilmente, ed acquista alcune 
leggieri apparenze di un liquore vinoso. Essa diventa 
già una bevanda migliore dell’acqua pura , stantechè 
è un poco tonica, ma si può accrescere la sua qua¬ 
lità facendola fermentare. 

Siccome il vinello non può conservarsi molto tempo 
senza alterarsi , e siccome passa all’acido e si cor¬ 
rompe facilmente, bisogna poterlo fabbricare in tutti 
i tempi dell’anno ed in proporzione dei bisogni : a 
tale effetto dopo aver spremuto le vinacce d’uva rossa, 
le si mettono entro botti , le si calcano con atten¬ 
zione sino a che sieno piene, e si chiudono ermeti¬ 
camente, affinchè l’aria e l’umidità non possano pe¬ 
netrarvi , di poi si collocano in un luogo secco e 
fresco. 

Al momento in cui sì vuole preparare il vinello 
si leva uno dei fondi della botte, e vi si versa del¬ 
l’acqua sin tanto che la massa ne sia bene impre¬ 
gnata , e che questo liquido ricopra le vinacce 5 si 
stabilisce una fermentazione , che si annuncia con 
leggieri schiume e si termina nello spazio di quattro 
a cinque giorni. Dopo compiuta , si cava il liquido 
dalla parte inferiore per fornire la bevanda giorna¬ 
liera, e si rimpiazza cou eguale quantità d’acqua che 
vi si versa sopra : per tal modo una botte di viuacce 
della capacità di duecentocinquanta litri può fornire 
quindici litri di bevanda per ogni giorno, c non ces¬ 
serà di darla buona che dopo venti. 
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Le vinacce d’uve bianche non si fanno fermentare 
col sugo , di modo che dopo averne spremuta l’uva 
per estrarne il medesimo che si fa fermentare eutro a 
botti , si fa del vinello colle vinacce, aggiungendovi 
la quantità d’acqua necessaria. Questa bevauda è più 
spiritosa, e la si conserva meglio di quella che si ri¬ 
cava dalle vinacce d’uva rossa che ha già subita una 
prima fermentazione : la si conserva anche per ser¬ 
virsene nell’autunno. 

Se invece di versare dell’acqua pura sopra le vi¬ 
nacce, come è l’uso osservato generalmente, si dilui¬ 
sce un poco di lievito in questo liquido leggiermente 
zuccherino e riscaldato, si otterrà un vinello di qua¬ 
lità migliore : questo effetto e costante. In difetto 
di lievito di birra o di lievito di pasta di frumento 
si possono impiegare a quest’uso le schiume che si 
producono nella fermentazione del vino , particolar¬ 
mente quelle del vino bianco ; si fanno seccare, onde 
conservarle senza che si alterino. 

Il vinello fatto con attenzione forma una bevanda 
preziosa per la salute dell abitante delle campaguc \ 
essa è tonica e dissetante , e sotto questo doppio 
rapporto è preferibile al vino per servire di bevanda 
giornaliera, questa risorsa però non è che locale ; e 
nei paesi i più ricchi in vigue , quando la raccolta 
viene a mancare, essa è quasi nulla ; bisogua dunque 
supplirvi con altri mezzi , e ciò si ottiene colla fer¬ 
mentazione di diversi frutti. 

Altro metodo per preparare un buon vinello è il 
seguente insegnato da Alasson Four. — Nel fondo di 
uua botte si pongono delle scbeggie di faggio ben 
lavato ad una sufficiente altezza per coprire il foro 
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in cui *’innesta il cannello o robinet ; in seguito si 
cuoprono le scheggie con feccia d’uve fresche e sbric- 
ciolate sino alla metà della botte. Si termina quindi 
di riempirla ad un pollice dal zaffo con piccoli pomi 
e tagliati minutamente, dandole per fine la piena con 
una soluzione di 64 granarne (3 once) di cremor di 
tartaro -, ed un cbilogramma (3 libbre) di zucchero, 
miele o melasso. Preparata pria questa soluzione a 
caldo s’attende a versarla che si raffreddi a io gradi. 
Si provvede la botte del comune zaffo idraulico ; si 
lascia fermentare per alcuni giorni, s’aggiunge, se si 
vuole, un poco d’alcool, in ragione d’un litro per un 
ectolitro di liquido. Fatto il vino, se ue estraggono 
20 a 3o litri , che si mettono in bottiglie , o una 
maggiore quantità che si mautiene in un barile per 
la consumazione. 

Si rimpiazza il liquido cavato cou una egual quan¬ 
tità di soluzione tartarica : si ripete la svinatura ed 
il rimpiazzamento alternativo sinché il fermento sia 
esaurito. Quando la fermentazione illanguidisce , ed 
il liquore resta dolce, allora vuoisi attivarlo per l’ag¬ 
giunta d’un poco di feccia di vino, di lievito di fa¬ 
rina di segala o di birra. 

MODO FACILE PER ESTIRPARE DEL TUTTO LE FELCI. 

Del sig. Paolo Giulio Borgatta Segretario di Aitò. 

Molto si è scritto sui danni delle felci che giusta¬ 
mente vennero chiamate il simbolo della sterilità , e 
della trascuraggine coutadinesca, e molti mezzi ven¬ 
nero proposti per sradicarle del tutto dai terreni, 


MODO DI ESTUI MARE 


3-o 

ma, per quanto sia a me noto, da ninno venne posto 
in pratica quello che venne da me esperimentato. 

Aveva un prato dell’estensione di circa due perti¬ 
che, di figura quadrata, che per lungo tempo era ri¬ 
masto affidato ad un mezzadro il quale, poco curante 
del suo e del mio interesse, col volgere degli anni 
l’aveva quasi per la metà ridotto ad un vero terreno 
incolto, in cui più non trionfavano che le ginestre e 
le felci; licenziato questo, curai io stesso la coltivazione 
di tal fondo. Nel primo autunno diedi il fuoco all’ip- 
colto ; le ginestre alla successiva primavera tutte pe¬ 
rirono , e facilmente poterono estirparsi colla sola 
mano, ma le felci al contrario ripullularono con mag¬ 
gior vigore. Quando queste erano prossime a mettere 
le foglie, mi presi il divertimento di troncar loro le 
cime con una verga di nocciolo, le quali appena toc¬ 
cate per la tenerezza saltavano. Dopo alcuni giorni 
mi portai di nuovo sul luogo , e vidi tutti quei 
tronchi tramandanti una quantità di liquido spumo¬ 
so. Ritornatovi dopo un mese circa, ebbi ad osser¬ 
vare che vicino ad essi tronchi erano nate altre felci 
ed in maggior quantità; ripetei la prima operazione 
per tre o quattro volte di rnauo in mano che nasce¬ 
vano , e per la fine d’agosto cessarono affatto di ri¬ 
pullulare e tutte perirono, a segno tale che da dieci 
e più anni che ciò succedette mai più si videro felci 
in tal sito, ed attualmente non si conosce che quella 
parte di prato sia rimasta incolta. 

Dall’adotto esperimento si può facilmente compren¬ 
dere , che non fa bisogno per estirpare le felci di 
profonda vangatura affine di togliere tutte le radici ; 
operazione questa difficile ad eseguirsi a dovere, per- 
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thè difficilmente si possono levare tutte , ed oltrec- 
chè riesce molto dispendiosa; succedendo che alcuna 
di essa rimanga nella terra , può questa bastare in 
breve tempo ad ammorbare quel terreno spurgato , 
come già si dimostrò anche nel Tomo III del Re¬ 
pertorio di Agricoltura pratica pag. 353 , alla quale 
opera questo piccolo Comune trovasi associato. 

CAUSA DEGLI EFFETTI PERNICIOSI DELLA RUGIADA DI SERA. 

Di due specie di rugiade che si distinguono comu¬ 
nemente, l’una si manifesta alla mattina, l’altra comincia 
a cadere alla sera. Questa dura presso a poco metà 
della notte. 

L’una e l’altra si compongono di goccioline d’a¬ 
cqua , che l’atmosfera raffreddata a cagione dell’as¬ 
senza del sole, cede alla superficie della terra. Queste 
goccioline d’acqua risultano dai vapori che una tem¬ 
peratura più alta ha fatto innalzare durante il giorno 
dal seno della terra nell’atmosfera ambiente ; comu¬ 
nemente questi vapori sono carichi di miasmi putridi 
e d’emanazioni , di cui alcune sono mortifere. 

Non solamente i miasmi ricadono coi vapori tra¬ 
formati in liquidi ; essi ricadono più presto, essi ri¬ 
cadono pei primi , perchè il loro peso specifico è 
maggiore di quello dell’acqua. 

La rugiada della sera è adunque quasi sempre ca¬ 
rica dei principii distruttivi che la rugiada del mattiuo 
non ha punto, o non ha che in quantità piccolissima. 

Si vede ora quanto le persóne fornite di esperienza 
hanno ragione di raccomandare di non esporsi alla 
rugiada della sera , e quanto si comportino con im¬ 
prudenza quelli che trascurano questa precauzione» 
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INTORNO ALLE VITI ED AI VINI DELLA. PROVINCIA IMVHfcÀ. 

( Continuazione aga ). 

Enumerazione delle varie sorta di viti , esaminate 
in parecchi luoghi della Provincia d'Ivrea , consi¬ 
derali come centro di altrettanti distretti viniferi, 
nei quali le vili sono riputate di eguale natura. 

Candia, Orio, Barone, Mazze, Vische, Caluso. 

( Caluso.) 

Di colore. 

Metà sono : Neret pcit ( piccolo ) , neret m'èsan 
(mezzano), neret gros (grosso), neret de Saut (di 
Salto ). 

Un terzo sono : Nehieul pcit, ossia pieout'èner, ne- 
bieul mésan, nebieul gros. 

Il rimanente è : Moustera , bounarda , uva grisù 
(bigia), uva roussa (rossa), neras , perinet , freisa , 
biona , alealic , mouscatel, ecc. ecc. 

Bianche. 

Le bianche stanno a quelle di colore come i a 
io, e Yerbalus forma i tre quarti delle bianche : Er- 
balus , cascareul, neras bianc (bianco), malvasia, 
alealic bianc , luglienga, ecc. ecc. 

Romano, Perosa, Scarmagno, S. Martino, 
Mercenasco, Strambino. 

( Strambino ). 

Di colore 

Frequenti nelle vigne di collina . Nebieul muse 
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(maschio), a ebieul fimela (femina), neret gentil, 
ossia de Rotnen , neret de S . Giors ( S. Giorgio ), 
movstera , freisa. 

Frequenti nei vigneti di pianura: Pignola , biona, 
freisonas. 

Rare : Bounarda , barbera , peilavèrga , duret , 
rousset , ecc. 

Bianche. 

Rare : Erbalus , moustera bianca , menareul , ecc. ecc. 

Pavone , Samone , Salerano , Banchette , Ivrea. 

( Ivrea. ) 

Di colore. 

Frequenti: Nebicul rnasc , nebieul funtela , neret 
fin (fino), neret de S. Giors , nere* cfé Saut, neret 
de Monfrà ( Monferrato ) , neretin , duraso masc , 
duraso fumela. 

Poco frequenti : Bounarda , bounardoun , moustera 
neira (nera), moustera grisa (bigia), moustera vouita 
( montana), crouvassa nostrana , crouvassa monfrina 
(di Monferrato), oriola , roussasa , oppure roussèta , 
m'a couja , tadoun , barbera sciassa , barbera larga, 
aleatic neir, freisa, di tre o quattro varietà, cipria- 
na , mouscatel , m'agì ,* ecc. 

Bianche. 

Rare : Erbalus , aleatic bianc , malvasìa, lugnen- 
ga , ecc. ecc. 

Carema. 

Di colore. 

Quattro quinti di . Nebieul fumela. 

Un quinto di . Nebieul muse. 
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I vigneti di Caverna non accolgono altro viticcio. 

Settimo Vinone , Montestrutto , Montalto , 
Borgo franco. 

(Borgo franco ) 

Di colore. 

Metà sono : Nebieul muse , nebieul fumela. 

Un quarto é : Neret. 

II resto è : Moustera, freisa spéssa , ossia neret de 
Saut , freisa de Monfrà , freisa de picouténer , frei- 
seta de Montaut (di Montalto), uvagi, crouvera , onci 
verd (verde), onei neir (nero), ecc. 

Bianche. 

Rare: Erbalus , mouse atei, lugnenga , ece. ecc. 

Chiav erano , Barolo, Bolengo , Palazzo , 

Albiano. 

('Bolengo ) 

Di colore. 

Frequentissime : Nebieul masc , nebieul fumela , 
neret , 3 o 4 varietà. 

Frequenti : Moustera , crouassera , bounarda , pi¬ 
gnola , mounfrina , duraso. 

Poco frequenti : Uva mina , uvagi , ecc. 

Bianche. 

Rare: Erbalus , picouténer b. } moustera b ., /nAia- 
reu/ , lugnenga , ecc. ecc. 
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Piamone 

Di colore. 

Frequentissime: Ncbieul masc , nebieul fumela y 
t>ssia picoutènerf ncret streit , ossia piolet , neret larg 
(largo). 

Meno frequenti : Crollassero ., moustera f bounarda. 

Rare : £/Va mi/m , uytfgi, ecc. 

Bianche. 

Rare : Erbalus, picóutener b ., ecc. 

Settimo-Eoltaro, Azzcglio. 

( Settimo ). 

Di colore. 

Un terzo : Nebieul masc , nebieul fumela . 

Un terzo : Neret peit , neret gios. 

11 rimanente : Bounarda , moustera , calorìa > uva 
mina , uval, ecc. 

Bianche. 

Stanno alle nere come i a io : ErbaluSy malvasia , 
moustera bianca, ecc. 

Quassolo , Z?ayo , Cessolo , Fiorano. 

( Cessolo ) 

Di colore. 

Frequentissime : Nebieul masc , nebieul fumela. 

Meno frequenti : iVeref , opp. neretin , neref fife 5. 
G/or$ , mousteruy bounarda , freisa > crouvera , freisa 
pauténcr , manfrina , uv'aZ de Pivron , cruvieng , car- 
c ara un , rnouscatel neir , uya cen/a , w^gi. 
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Bianche. 

Rare : Erbalus, moustera bianca, oriola, mouscatel 
bianc, ecc. 

Lorenzi, Collerelto-Par ella , Par ella , Quagliusso , 
Strambinolo , Vistrorio. 

(Par ella). 

Di colore. 

Frequentissime : Nebieul masc , nebieul fumcla , 
Neretin , neret de S. Giors, neret de Saut, neret de 
Quajus , moustera. 

Meno frequenti : ’Bounarda , , mounfrina , 

patouja, uva mnina, uva d'Ales (d’Alice), castagnas. 
ouriola, cournaiola , ecc. 

Bianche. 

Rare : Erbalus, mnareul, pigneul, gènastrola, pa¬ 
touja, lugnenga , mouscatel, ecc. 

S. Giorgio , Monlalenghe , Cuceglio , fialfrè, 

S. Giusto, Agliè. 

( 5. Giorgio ). 

Di colore. 

Frequentissime: iVerei /fe 5. G/orj. 

Assai comune : Moustera. 

Rare : Nebieul masc, nebieul fumela, pignola, vìi r- 
dm, freisa. 

Bianche. 

Rare : ecc. ecc. ecc. 
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Cuorgnè, Salto, Spracorsano , Pt aglione , 
Pertusio , Salassa , Valperga. 

( Valperga ) 

Di colore. 

Comunissime : Nebieul masc, nebieul fumela, neret 
(le S. Giors. 

Comuni : Neret de Saut, moussan , moustera. 

Poco comuni: Carcaroun, freisa grossa, freisa pcita, 
tadoun , orava , verdeis. 

Rare : Dousset, biaca, uva grisa, bounarda , mou¬ 
se atei neir. 

Bianche. 

Rare : Erbalus, moustera bianca, moascatel bianc, 
malvasia , lugnenga , eco. 

Tina, Caravino, Masino, Vcstignc, Borgonxasino. 

( Borgomasino ). 

Bairo , Torre , Baldissero , Castellamonte. 

( Castellamonte ) 

Mi accadde di perdere le note prese intorno alle 
viti di Borgomasino e di Castellamonte , ma si può 
ritenere, che nel primo luogo scarseggia il nebbiolo, 
sono abbondanti i neretti, le bonarde, le mostere, 
e che perciò i vini sono densi , morbidi , ma poco 
durevoli : all’opposto il nebbiolo è molto più comune 
a Castellamonte , ed il vino è più serbatoio. 

Le varietà di viti di Castellamonte si avvicinano a 
quelle descritte a Valperga, e quelle di Borgomasino 
alle descritte a Settimo-Rottaro. 

( Sarà continuato ). 
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Della I. R. Accademia dei Georgojìli di Firenze. 

Il signor Matteo Bonafous di Torino, socio corri¬ 
spondente dellT. e R. Accademia dei Georgofili di 
I irenze, che ha il primo contribuito con gli scritti e 
con gli esempi ad introdurre in Italia la coltivazione 
della specie di gelso delle .Filippine, detta prima Morus 
tnulticaulìsy ed ora nominata da lui Morus cuculiata , 
volendo avvalorare l’eccitamento dato in Toscana dal 
Giornale Agrario alla cultura del suddetto gelso , ha 
messo a disposizione dellT. e R. Accademia dei Geor* 
godìi per mezzo del Vice-Presidente sig. Marchese 
Cosimo Ridolji la somma di zecchini cento da ripar¬ 
tirsi in diversi premi destinati a provocare esperi - 
menti concludenti sull'uso della foglia del predetto 
gelso pel nutrimento dei bachi da seta. 

L’Accademia applaudendo a così nobile atto di ge¬ 
nerosità , e riconoscente pei vantaggi che da un si¬ 
mile incoraggiamento possono venire all’agricoltura 
italiana, si affretta a secondare le benefiche intenzioni 
del sig. Bonafous , e pubblica il seguente programma. 

i.° Sarà conferito nell anno i836 un premio di 
zecchini cinquanta a quel concorrente, che, osservate 
le condizioni prescritte nel presente programma, avrà, 
con esperimenti i più decisivi e meglio condotti, messa 
in chiaro 1 influenza della foglia del Morus cuculiata 
sulla seta prodotta dai bachi nutriti di questa foglia. 

Due preinii minori di zecchini venticinque l’uno 
saranno accordati ai due sperimentatori, le cui prove 
c pel loro valore intrinseco e pei loro risultati s’av- 
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vicinino di più al merito degli esperimenti coronati 
col primo premio. 

Sarà però in facoltà dell’Accademia il dividere per 
uguali porzioni la somma dei tre premii suddetti fra 
tre o più concorrenti, quando le loro esperienze ab¬ 
biano ai suoi occhi un merito uguale. 

II. La somma dei cento zecchini assegnata ai pre¬ 
mii è stata dall i, e R. Accademia depositata alla Cassa 
di risparmio di Firenze. I frutti competenti a questo 
deposito all’epoca della collazione dei premii saranno 
aggiunti prò rata al respettivo capitale di ciascun 
premio. 

III. Il tempo che correrà di qui alla primavera 
dell’anno i836 è accordato ai concorrenti per pro¬ 
cacciarsi l’opportuna quantità di foglia del Morus cu¬ 
culiata. L’esperimento sul governo dei bachi, il quale 
sarà preso in esame dall'Accademia, avrà luogo nella 
primavera del l836. 

IV. Chiunque vorrà concorrere ai proposti premii 
dovrà dichiararlo al segretario delle corrispondenze 
dell’I. e R. Accademia dentro il mese di aprile del 
1 835, facendo constare di avere a sua disposizione i 
mezzi occorrenti per eseguire l’esperimento , e dovrà 
presentarsi poi al segretario medesimo nell’aprile i836 
per ricevere il seme di bachi, che l’Accademia avrà 
a questo fine fatto preparare l’anno innanzi , e col 
quale unicamente potranno esser fatti gli esperimenti. 

V. La quautità di seme , che l’Accademia conse¬ 
gnerà gratuitamente ai concorrenti, sarà denari quat¬ 
tro, o sia un sesto d’oncia (Ariella due ). 

La metà dei bachi nati da questo seme sarà esclu¬ 
sivamente nutrita di foglia del Morus cuculiata , c 
halli a metà di foglia di gelsi nostrali. 


38o 


PROGRAMMA 


VI. L’Accademia deputerà persona dì sua fiducia 
a vegliare nel luogo sulla condotta degli esperimenti 
di ciascun concorrente. Ed oltre ciò incaricherà due 
dei socii ordinari a far contemporaneamente , e in 
diversi luoghi, delle esperienze normali (da non ara- 
» mettersi al concorso del premio) le quali servano di 
riscontro a quelle dei concorrenti. 

AII. I concorrenti dovranno' tenere un giornale 
dell andamento dei bachi sottoposti alPesperimento, e 
notare i risultati ottenuti a seconda di un modello 
che sarà loro somministrato nellatto della consegna 
del seme. 

11 giornale e la nota dei risultati saranno firmati 
per certificato della verità dalla persona deputata 
dall Accademia ad invigilare l’esperimento, e saranno 
depositati in Firenze presso il Segretario delle cor¬ 
rispondenze insieme con i bozzoli ottenuti , come è 
detto al § seguente. 

\III. I bozzoli prodotti, tanto dai bachi nutriti di 
foglia del Morus cuculiata , quanto da quelli gover¬ 
nati con la foglia del moro comune , saranno riposti 
in un separato recipiente, sigillati dal sorvegliante 
deputato dall’Accademia, e consegnati poi in Firenze 
al Segretario delle corrispondenze dell’Accademia me¬ 
desima, del quale ne riporteranno una ricevuta. 

IX. L’Accademia rimetterà tutte le partite di boz¬ 
zoli ricevuti ad un trattore dei più esperti e di sua 
intiera fiducia, non indicandogli il nome del concor¬ 
rente da cui vengono, e avanti di pronunziare il suo 
giudizio , aspetterà da lui un rapporto circostanziato 
e sulle apparenti qualità dei bozzoli , e sui rispettivi 
prodotti in seta. 
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1 concorrenti non premiati riceveranno a loro scelta 
o il valore dei bozzoli, o la seta che ne è stata trat¬ 
ta , defalcate le spese di trattura. 

X. A merito eguale sarà preferito per il premio 
quel concorrente, il quale nel coltivare le piante del 
Morus cuculiata destinate a somministrargli la foglia 
bisognevole, avrà dovutamente sperimentata la coltura 
a prato suggerita dal sig. Bonajòus , e descritta nel 
Giornale Agrario Toscano, (\olume VI, pagina 5.a ) 
o avrà in altro modo raccolti dei dati atti a sparger 
lume sulla coltivazione di questa specie di gelso. 

XI. La decisione dell’Accademia sarà pronunziala 
nella seduta solenne dellanno i836. 

G. B. Lapi Segr. degli Atti. 

PROGRAMMA 

Bella R. Accademia delle Scienze , Belle lettere 
ed Arti di Lione . 

Quest’Accademia propose il premio di una meda¬ 
glia doro del valore di 600 franchi fondato dal sig. 
Matteo Bonafous per essere decretato all’autore che 
presenterà. 

» Una buona traduzione delle georgiche fatta o 
scelta da lui, ed arrichita delle migliori annotazioni, 
e dei commenti meglio compilati sulla scienza agro¬ 
nomica , in modo da offrire ai giovani che studiano 
la lingua latina , i mezzi d’acquistare giuste nozioni 
sopra di questa scienza cosi utile , e tuttavia così 
trascurata neH’educazioue ». 

Virgilio che coltivò egli stesso le sue terre lino 



BtBt.icGr.Am 


38a 

all'età di vent’auui , insegnò in versi , in cui illustra 
le più semplici particolarità della vita campestre, co¬ 
gl'incanti della più bella poesia , ciò che allora si 
sapeva , e ciò che di meglio si praticava in agricol¬ 
tura, dietro Esiodo , Senofonte , Arato , Varrone , 
Catone il Censore e gli altri geoponici che lo pre¬ 
cedettero ; ma sgraziatamente la massima parte dei 
traduttori e dei commentatori di questo gran genio , 
videro in lui solo il poeta, e si diedero solo premura 
di far risplendere le bellezze del suo stile ed a ri¬ 
schiarirne le difficoltà ; tutti passaron sopra sulla 
scienza agricola, e sui progressi che fece dopo Virgilio , 
e la sola occasione che hanno gli allievi di studiare 
gli elementi della prima tra le arti fu finora per 
essi trascurata. All’oggetto di riempiere un tal vuoto 
nell’educazione, in conformità delle viste generali del 
fondatore, l'Accademia invita a concorrervi tutti gli 
scrittori capaci da presentare un lavoro importante 
che ci manca. 

Le opere dei concorrenti saranno ricevute nelle 
solite forme accademiche lino al i aprile i834 , cd 
il premio sarà decretato nella seduta pubblica del 
successivo maggio. Gli scritti potranno essere spediti 
franchi di porto al sig. Dumas Segretario perpetuo > 
od a qualsiasi altro membro dell’Accademia. 

bibliografia agraria italiana. 

Sul Tavoliere di Puglia. Memoria di Antonio Madda¬ 
lena. Napoli in 12 . 

Saggio sui Rumford popolari proposti a uso domestico 
dal dott. Nicolò della Torre , letto alla Società Economica 
di Chiavari nella tornata de’ i5 dicembre i83a, e stara- 
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agraria italica 
V ala d’ordine della stessa ( con tavole litografiche) Chia¬ 
var! , dalla stamperia Provinciale. 

Ci riserviamo a far conoscere più diffusamente quest* 

opera. . 

Scoperta di nuove risorse sul territorio Piemontese 
fattasi sotto il regno di S. M. Carlo Alberto, ossia teo¬ 
rico pratica sopra varie parti essenziali dell’agricoltura 
ad uso dei proprietari , agenti di campagna ecc. ecc. di 
Carlo Canta,ulona. Torino .833, dalla stamperia FodratlL 
La seconda parie del titolo di quest'opera la crediamo 
pih adattata della prima a farne conoscere la natura. 

Si divide essa nei seguenti capi, i.° Materia primaria , 
cioè il seminamelo , e la nascita o la formazione in 
origine delle piante di alberi , colla coltivazione dei ri- 
spettivi vivai, a.® Piantamento o trapiantamelo di dette 
piante , in i 'specie di quelle che a noi sono di maggior 
risorsa. 3° Metodi facilissimi di trasformare i terreni a- 
ridi, ghiaiosi, arenosi, incolli, ed insomma quelli di nes¬ 
suna rendita. 4° Metodi ed utilità di nuove e vecchie 
macchine atte ad agevolare grandemente ì lavori campe¬ 
stri. 5.° Infine regole generali sovra varii punii di agri¬ 
coltura, colCindicazione di parecchi abusi, cattive massime 
omissioni o negligenze a cui devesi opportunamente prov¬ 
vedere. Questo libro contiene il frullo delle osservazioni e 
delle esperienze di un Agronomo pratico , e tornerà utile 
a coloro che alla pratica si consacrano, massime in Pie- 

Calendario per l’agricoltore siciliano. Un volumetto d» 
fogli » e mezzo in H ° Palermo i833. Pedoni e Muratori. 

La coltivazione dei bachi da seta coi metodi del Conte 
Dandolo , e una tavola rappresentante una nuova stuia 
veotilatrice, il cammino alla Rumford, la macchina per 
tagliare la Coglia, ed altra tavola che dimostra il governo 
giornaliero dei bachi , del Prof. Ciro Pollini. Seconda 
«dizione, riveduta c cunetta. Milano i833, voi. m 8.. 
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BIBLIOGRAFIA AGRÀRI A FRANCESE. 

Mémoires de la Société d’Agriculture d’Angers. 

Sur la culture de la prune d’Agen, prunus dactilifera, 
par M. Tourres de Mascheteaux in 8 .® 

Nouvelles observations sur le rnorns multicaulis par M. 
Lomeni in 8 .°, traduction de M. l’Abbé Berlése. 

Lettre de M. Leon Ledere sur le poire d’Angora in 8.0 

Observations sur le morns multicaulis et sur le morus 
intermedia par M. Perrotet in 8.° avec deux planches. 

Récueil de la Société d’Agriculture de l’Eure. Tom III. 

Traité sur la végétation, les terrains, e leur amendemens 
par M. Koevelin Régent des Sciences pliysiques au College 
de Colmar, i voi. in 8 .° prix i, fr. 25 cent. Paris chea 
Joust Rouvier. 

La prima parte di quest'opera tratta della vegetazione, 
cioè del modo con cui i vegetabili si sviluppano, crescono, 
vivono e si propagano ; la i.a contiene tutto quanto ha 
relazione ai terreni, s'aggira cioè intorno alla natura 
delle diverse specie di terre, al modo di riconoscerle tanto 
all’apparenza che con metodi analitici molto facili ad tv- 
sere intesi , e da ognuno praticati , intorno alla fertilità 
loro ed ai modi di rendere tali quelli che per la naturale 
loro composizione sono infecondi; la 3 a finalmente tratta 
dello studio degli ammendamenti e degl'ingrassi, cioè delle 
sostanze animali, vegetabili e minerali che possono me¬ 
scolate ai terreni migliorarli, e fertilizzarli. 

Monographie du café ou Manuel de l’amateur de café, 
ouvrage contenant la déscription et la culture du cafier, 
l’histoire du café, ses caractères commerciaux, sa prépa- 
ration et ses propriétés. Orné d’une belle litographie; par 
C-E. Coubard d'Aulnay. Paris i 832. Chez Delaunay, au 
Palai* Royal. 

Mémoires concernant une Service rural de sante à fon¬ 
der en France pour les indigens et les simples journaliers 
par M. le docteur Vaiai attaché au mincs de Decise (Nievre). 
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Proposti a uso domestico dal sig . Doli. Nicolò 
Della Torre. 

Fra le diverse società scientifiche e letterarie che 
esistono tra noi di nome e di fatto, le quali realmente 
adempiono allo scopo per cui sono state create, an¬ 
noverar si deve senza dubbio la Società Economica di 
Chiavari. Istituita pel bene di quel paese, i suoi 
membri, ben lungi dal contrariare coloro i quali di 
cuore con ogui sorta di mezzi vi si consacrano, tutti 
pnili anzi vi coadiuvano , ed insieme col frutto dei 
loro studi, non mancano di concorrervi con pecuniari 
sussidii. (t). 

Fra questi conta quel filantropico instituto il sig. 
Dott. Della Torre , il quale dopo d 1 aver fatto più 
volte sentire la sua voce coi suoi discorsi recitati in¬ 
nanzi al medesimo , altro sul cader dello scorso anno 
ne lesse, intitolato : Saggio sui fiumford popolari pro¬ 
posti ad uso domestico , il quale vide non ha guari 
la pubblica luce a pubblico vantaggio. Noi di buon 
grado lo faremo ora brevemente conoscere, perchè in 
tal modo reudere si possa generale l’uso di tali appa¬ 
rati , e si realizzino così i voti altra volta da noi 

(i) Quali siano gli oggetti di cui si occupa questa Società , 
quali beni reali abbia prodotto c produca , ed in qual modo si 
presta a vantaggio di quella Provincia, si può vedere nei diversi 
Calendari Generali pe’ Regi Stati , e distintamente in quello del 
corrente anno. Eccitiamo i nostri lcUori a consultare tali articoli ; 
sono degni della pubblica attenzione. Quali vantaggi non appor¬ 
terebbe allo Stato se una società di tal fatta esistesse ur ogni 
Provincia ! 
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fatti sull’applicazione alla pratica delle fisiche dottrine 
del calorico onde economizzare il combustibile (t). 

Pochi vi saranno al certo i quali non abbiano sen¬ 
tito a parlare dei cammini o fornelli alla Rumford ; 
il nome di questo benemerito Filantropo è d’altronde 
per più titoli da molti conosciuto, ma poco frutto 
ne raccolse finora la pubblica economia , e la sua in¬ 
venzione si considerò come oggetto quasi solo di lusso. 

Il Dott. Della Torre esamina le cause per cui non 
venne generalizzato il rumfordiano ritrovamento, e vede 
che sono: i.° la forte spesa richiesta per la costru¬ 
zione di tali fornelli , la quale dipende principalmente 
dal valore del ferro che vi si adopera; cosicché le classi 
meno agiate sono costrette a farne senza , quantunque 
in realtà economici: 2. 0 il modo stesso di loro co¬ 
struzione, volendovi apposita pentola di rame, per 
cui stabiliti che fossero dai proprietari nelle loro case, 
non tornerebbero comodi ad un nuovo inquilino, per 
non avere le pentole adattate al fornello che vi trova; 

e quindi o bisognerebbe annullare il rumford , ovvero 

farne un nuovo ; il che sarebbe imbarazzante per il 
locatore e per il locatario, per cui tutto al più sa¬ 
rebbero comodi a chi abita in casa propria; ò.° 
l’imbarazzo della costruzione, per il molto tempo che 
richiede la fattura di simili opere e pel dubbio della 
felice riescita. Pensò egli adunque a rimediare a questi 
inconvenienti, e concepì un nuovo sistema di costru¬ 
zione nel quale scompaiono le accennate mende, e ad 
un tempo vi si trovano le prerogative che caratteriz¬ 
zano la rumfordiana invenzione. Questo nuovo sistema 

(i) Vedi la nostra dissertazione sui combustibili fossili del 
Piemonte. Novara presso il Libraio Rusconi. 
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si pratica in Chiavaci da più J. w anno » d.vers, 

, ' hi, ma distintamente nell'Ospizio delle orfanelle, 

e corrisponde pienamente ai voti dell’Autore, ed a 
uuelli dell’illustre Società a cui desso appartiene , la 
quale apposita commissione aveva eletto nel suo seno 
per esaminarne i risultati, e riconosciuto tale perfe¬ 
zionamento come una utile invenzione, venne coronato 
col premio a queste sole riservato. 

Incomincia il sig. Dott. Della Torre a formare i 
suoi rumjòrd che giustamente chiama popolar, per 
la loro convenienza ad ogni classe d. persone coll ar¬ 
gilla , materia opportunissima per resistere al fuoco, 
la quale pressoché in ogni luogo si trova ; sono con,- 
posti di due pezzi distinti, fatti per essere riposti 
l’uno sopra l’altro (esclusa la pentola); il P«*° 1 

sotto, entro a cui melinosi le legna, è .1 vero focolare, 
nuel di sopra, che fa come l’ufficio d’nna stufa, lo 
chiama caldano : semplicissima è la forma del tutto. 
Facendosi uso solo di legna si fa senza del cenarono 
che si trova negli altri rumford ; e desso non sob 
inutile ma anche incommodo, disperdendosi le minute 
braci che in esso cadono ; ammucchiate queste invece 
si conservano come negli antichi fornelli sotto la ce¬ 
nere , anche dopo estinto il fuoco, per altri usi; .1 
che torna ancora più di vantaggio per la riviera Geno¬ 
vese dove qual combustibile si adoperano le sanse; 
il sitò poi non occupato dal cenerario può giovare da 
ripostiglio per la legna , od altri usi. Con tale aboli¬ 
zione si possono collocare questi rumford sul piano 
stesso di un focolare qualunque, per cui pochissima 
r la fattura e quindi la spesa, non trattandosi che 
di surrogarli con un antico fornello senza .1 bisogno 
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di distruggere per rifabbricare, c si ha l’altro vaulag- 
gio che manca negli altri rumford, di non avere 
l’apertura delle legna tanto Lassa. 

Passa quindi l’Autore a dimostrare gli altri titoli 
per cui i rumford popolari sono superiori agli antichi; 
sono d essi la fattura interna del fornello, il non uso 
di ferro e di calcina, la mobilità del lavoro, l’ad- 
dattamento di vasi a diverso diametro, e l’uso delle 
pentole di terra. Farebbe d’uopo di trascrivere il libro 
per potere ciò ben dimostrare : per altra parte pre¬ 
mendo a noi che sia difesa la cognizione dei rum - 
ford popolari più di quella dei primitivi, così nella 
spiegazione delle stesse tavole che vanno unite al libro, 
e di cui noi pure corrediamo questo estratto, potranno 
i nostri lettori conoscere il modo della costruzione di 
questi. Pensando poi il Doti. Della Torre , che i di¬ 
segni talora non bastano a dare una compiuta e pre¬ 
cisa idea del lavoro, massime quando si ha a trattare 
con rozze persone, pensò di fare costrurre dei mo¬ 
delli ad uso degli stovigliai che bramassero di averli 
sott’occhio per intraprendere una simile fabbricazione: 
questo è il vero modo, che si deve praticare per in¬ 
trodurre gli utili ritrovamenti; dimostrare col fatto i 
reali vantaggi dei medesimi, porgere agli artisti tulli 
i mezzi perchè bene siano posti in pratica. Sembre¬ 
rebbe ora che 1’ opera sua avesse compiuta il dolio 
nostro filantropo ; ma non sono ancora paghi i suoi 
voti; vuole ad ogni costo vedere generalizzato l’uso 
dei suoi rumford ; vuol vedere uno stabilimento che 
li costruisca; ha quindi determinato di fondare un 
premio da darsi a chi porrà in piedi entro un dato 
tempo una fabbrica di fornelli secondo i suoi cam- 
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pioni, e sotto quelle avvertenze che si propone <li 
epilogare in una seconda breve memoria tutta pratica , 
da far seguito a questo saggio. Non facciamo com¬ 
menti a questa filantropica determinazione,- parla 
abbastanza da se; vorremmo solo aggiungere , che si 
coadiuvasse lo stabilimento di questa fabbrica coll’a- 
prire una soscrizione per l’acquisto di questi fornelli 
ad un equo prezzo; sono questi i veri mezzi per con¬ 
durre a fine un impresa. Si generalizzerebbe cosi l’uso 
di questi rumford , e la privata e la pubblica econo¬ 
mia ne ricaverebbero tutti quei vantaggi che il sig. 
Dott. Della Torre ampiamente dimostra in un suc¬ 
cessivo capitolo con cui chiude il suo saggio. 

SPIEGAZIONE DELLE TAVOLE 

Fig. i. Tavola. IL Elevazione sul davanti del fornello, 
colla sua pentola e coperchio. Questo fornello 
posato sopra un antico focolare, e cinto all’in¬ 
torno da un pò di muramento, rappresenta il 
sistema il più vantaggioso pel poco dispendio, 
e facile collocamento. 

2 . Elevazione del coperchio della pentola. 

3. Elevazione della pentola. 

4- Elevazione del caldano. 

5. Pianta di id. 

6. Elevazione del focolare. 

7 . Pianta di id. 

8 . Tav. III. Profilo, o meglio spaccato longitudinale 
dell’intiero fornello colla sua pentola, e coperchio. 

9 . Elevazione laterale di id. 

10 . Id. longitudinale del caldano. 

11 . Id. traversale di id. 
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. 1 2 . Elevazione longitudinale del focolare. 
i 3 . Id. traversale di id. 

Id. sul davanti del fornello, con sua 
pentola 5 sta rinchiuso in una cassa di legno per 
maggior sicurezza del sistema, e suo più facile 
trasporto: l’apertura pella legna si chiude con un 
portello di tolla , scorrevole in senso verticale. 

15. Tav. IV. Spaccato del fornello, e cassa che lo 
racchiude, nel quale si vede la disposizione del 
combustibile, il giuoco della fiamma, e l’esito 
del fumo, mediante un tubo che lo conduce 
in un cammino ordinario. 

Per ben allogare il fornello nella sua cassa, 
bisogna mettere prima sul fondo della stessa 
uno strato di cenere ; ovvero polvere di car¬ 
bone,, e sopra il medesimo un corso di em¬ 
brici da fuoco. 

Su questo ammattonato si pongono i pezzi, 
riempiendo gl’intervalli con cenere ben battuta, 
od altra materia ,• la punteggiatura che vi si 
osserva , ciò indica bastantemente. 

Gli orli di terra delle tre aperture del 
fornello sono guarniti di lamina di ferro, per 
un maggior riparo. 

16 . Spaccato di un rumford ordinario co’suoi ac¬ 
cessori , cenerario, spiraglio , ecc. 

Questo può giovare per far conoscere la 
differenza nella costruzione interna , il diverso 
agire della fiamma ecc., dietro confronto colla 
figura precedente. 
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MEZZO PER ASSICURAR* LA RIUSCITA DEI SALCI 
E DEI PIOPPI MOLTIPLICATI PER PIANTONI. 

Essendomi proposto di fare in vicinanza della mia 
abitazione un piccolo frutteto con alberi che tengo 
in piccolo vivaio, volli pella loro piantagione consul¬ 
tare preventivamente una memoria interessante del 
chiarissimo sig. Dott. Rosnati , che fa parte del 
Tomo I di questo Repertorio ( pag. 4<>* e 440* 
Confesso sinceramente che tanto apprezzo gl’inse- 
gnamenti in quello scritto esposti pella piantagione 
degli alberi fruttiferi , che sono disposto ad unifor- 
marmivi alla lettera. Rimasi però sorpreso alquanto 
nel rilevare che un sì accurato scrittore sia poi stato 
così indulgente rispetto a quella dei salici e dei 
pioppi, pei quali , disse, basta far un buco , tutto al 
più con un palo di ferro , nel suolo , e quindi mettervi 
un piantone che si sarà conservalo verde all'umido. 
(V. la nota alla pag. 4°3). 

Ciò basta infatti , perchè l’albero sia piantato, ma 
che basti pella sua buona riuscita, e per vederlo ad 
ingrossare prontamente, non l’ho mai potuto ricono¬ 
scere in pratica. Non niego che nei terreni freschi , 
sostanziosi e non troppo compatti si possa ancora 
sperarne un buon successo ; ma chi è che vorrà de¬ 
stinare i suoi terreni di buona qualità a simili pian¬ 
te ? Per lo meno onde poter così piantare con spe¬ 
ranza di buona riuscita, bisognerebbe che il terreno 
destinato a simili piantagioni fosse dissodato e lavo¬ 
rato profondamente, ed in tal caso sarebbe inutile il 
palo di ferro, poiché basterebbe di aguzzare alquanto 
l’estremità inferiore del piantone e conficcarlo alla 
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profondità conveniente. Ma credo che non si possa 
con ragione lusingarsi , che questi alberi in quel 
modo piantati , abbiauo a prosperare in un terreno 
sodo e reso ancor più compatto dall’operazione del 
palo di ferro appunto nel luogo in cui devono 
insinuarsi le tenere estremità dei getti di radici che 
la porzione sotterrata del piantoue sarà per Svilup¬ 
pare ,- così dobbiamo anzi far di tutto per allonta¬ 
nare anche il più piccolo ostacolo che potessero 
incontrare questi organi delicatissimi , facendo in 
modo, che la prima terra che hanno a penetrare, sia 
ben divisa e sminuzzata. Intendo dire che volendo 
piantar salici e pioppi in un terreno sodo, è neces¬ 
sario di scavare almeno tante fosse quanti sono gli 
alberi da piantarsi , come se questi avessero radici, 
ed aguzzato il piantone lo si conficca dolcemente nel 
fondo della fossa ; vi si ammucchia intorno la terra 
più buona e più fina , e si termina di riempierla 
colla più inferiore e colle piote , il tutto sminuzzato 
più che sia possibile. Una volta che le radici hanno 
attraversato tutta la spessezza della terra smossa , 
hanno già acquistato forza bastante onde potersi in- 
nollrare ed estendere nella sodaglia. 

Pur troppo anche da noi è comune la pratica di 
affidare alle terre simili alberi come sopra si è detto, 
per cui osservo costantemente , che i pioppi ed i 
salici di tal maniera piantati, di una data quautità , 
alcuni , senza dar segno di vegetazione , muoiono a 
dirittura , altri muoiono pure dopo d’aver dato un 
piccolo seguo di vita per due o tre mesi, altri dopo 
un anno o due di languida vegetazione, veggonsi 
cancrenati su vani punii-, per cui il miglior partilo si 
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è quello di levarli , ed i pochi che sopravvivono im¬ 
piegano dieci anni ad acquistare quello sviluppo che 
prendono in cinque, piantati col metodo che ho in¬ 
dicato ; il che già tutto ebbi a verihcare. Guai se 
una siccità sopravviene nell’anno della piantagione , 
tutto è perduto 5 in quella veramente straordinaria 
dello scorso anno i83a, in generale, tutti i pioppi 
e salici piantati col metodo comune, sono periti in 
questo circondario, mentre i miei hanno bensì vege¬ 
tato languidamente , ma non ne ho perduto alcuno. 
Faceva uso anch’io un tempo del metodo ordinario, 
mà, disgustato dai risultamenti infelici, venni indotto 
dal' raziocinio e dall’analogia a cangiarlo con mia 
grande soddisfazione. Se lavoriamo e prepariamo il 
terreno che deve ricevere la barbatella della vite e 
del gelso delle Filippine, perchè non iscaveremo al¬ 
meno una fossa pel piantone del pioppo e del salice 
nello sterile suolo che le destiniamo? Che se la 
verde scorza di simili alberi ha fortunatamente la 
proprietà di sviluppare con facilità radici entro la 
terra benché separata dalla pianta madre, usi l’agri¬ 
coltore ogni diligenza onde favorire una sì utile c 
singolare funzione, considerando che il metodo co¬ 
mune non potrebbe che contrariarla. 

( Dottor Fisico Carlo Bianchetti ). 

( Se il metodo suggerito dal Dott. Bianchetti deve 
riescil e utilissimo quando si tratta di piantare salici e 
pioppi in terreni non coltivati e sodi , di poco van¬ 
taggio sarebbe e forse non praticabile lungo 1 fossi 
ed canali dei prati. In Lombardia ogni sponda di 
fosso destinato alt irrigazione è piantato per non dire 
cinta come da una siepe di questi alberi). 
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DELLE VITI E DEI VINI DELLA. PROVINCIA D’iVREÀ. 

(Continuazione pag. 377 ). 

Descrizione gcoponica di trenta delle principali 

sorta di uve , fra quelle comprese nella precedente 
enumerazione. 

N.° 1 . — Nebbiolo maschio. 

( nebieul masc t nebieul gros , pauténer, picouléner ) 

Descrìtta a Carema, confrontata a Valperga, Parella, Caluso, 

Pi verone, Ivrea, c riconosciuta identica. 

Vite di molta cacciata , di sermenti sottili , nodi 
piuttosto rari , poco midollo, legno duretto , cirri 
molli, esili , fragili. 

Foglie 3 oppure 5 lobate più o meno profonda¬ 
mente incise, dentellate ai lembi; superfìcie superiore 
glabra, inferiore tomentosa, verdi chiare, macchiettale 
di rosso, o gialliccie alla vendemmia. Peziolo lungo, 
sottile , tenero. 

Raspo solitario , poco agglomerato , più o meno 
lungo, cilindrico, a racemi distinti. Pedoncolo verde 
lungo, sottile, tenero. Pedoncoletti verdi. 

Acino di io a la millimetri di diametro , sferoi¬ 
dale, nero rossiccio, pruinoso, di polpa un po’floscia, 
agro-dolce , fiocine liscio , sottile , duretto. Semi da 
1 a 4 . 

Vite precoce , feconda , dilicata ; soffre le briue , 
le nebbie, le pioggie; preferisce il colle. Uva anche 
mangereccia. Vino chiaro, spiritoso, asciutto, dure¬ 
volissimo. 
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N.° a. — Nebbiolo femmina. 

(Ncbieul fumela , — peit , picoutener , pauténer ). 

Descritta a Carema , riconosciuta a Caluso ed altrove. 

Vite di minor cacciata , sermenti meno rigogliosi, 
midollo un terzo del diametro , legno meno duro , 
nodi più rari , cirri rarissimi, e fragili. 

Foglie più piccole, quasi tutte 31obate, con inci¬ 
sioni più profonde, dentellate ai lembi, superiormente 
liscie , inferiormente meno tomentose. Peziolo più 
lungo , piu sottile , e tenero. 

Raspo solitario, più piccolo, più spargolo, col pe- 
doncolo lungo , e tenerissimo , pedoucoletti verdi , 
ed i racemi distinti. 

Acino di 8 o io mill., sferoidale, nero-rossiccio, 
pruinoso, di polpa più floscia, agro-dolce-, fiocine più 
tenero. Semi da i a 2 , qualche volta 3. 

Vite precoce , meno feconda , dilicatissima , ama 
il colle ; il vino si reputa da taluni migliore , e più 
gentile di quello della precedente, della quale non è 
che una sotto-varietà, però costante. 

N.o 3. — Neretto gentile. 

(Neret gentil , — peit , — d'Romen, nerctin). 

Descritta a Strambino , riconosciuta a Borgofranco, Ivrea. 

Vite di sermenti rigogliosi , ben coloriti , nodi 
mediocremente rari , rossicci, legno tenero , molto 
midollo , viticci esili, teneri. 

Foglie di un verde chiaro , 3 , 0 òlobate , dentate 
irregolarmente a lobi poco distinti , superiormente 
glabre , spesso increspate, inferiormente leggermente 
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tomeutose ai nervi, macchiate di rosso sanguigno, 
od anche quasi affatto rosse alia vendemmia. Paiolo 
mediocre , liscio, fragile. 

Raspo solitario, piramidale, bernoccolo lo, compatto, 
lungo, a racemi poco distinti, pedonculo breve, forte, 
duro, pedoncoletti brevi, verdi. 

Acini sferici, uguali, agglomerati, neri , pruinosi 
polpa floscia, succosa, dolce. Fiocine tenero, liscio’ 
sottile, semi da i a 4 . * 

Vite feconda, tardiva , dilicata , si risente delle 
P'oggie, del freddo ; ama il colle, ma si adatta anche 
al piano. Vino colorito, dilicato, spiritoso, che con- 
serva il dolce. Uva mangereccia. 

4- — Neretto di Salto. 

(iWef d' Sant , freisa spéssa, freisa sciassa) 
Descritta a Valpcrga , riconosciuta a Borgofranco. 

A ite di mediocre cacciata, sermenti grossi di co¬ 
lore sbiadato, nodi grossi, legno duro, midollo me¬ 
diocre , cirri duri , legnosi. 

Foghe dure, verdi cariche, la maggior parte tri¬ 
lobate, dentate ai lembi, che vengono macchiati di 
rosso alla vendemmia, glabre superiormente, tomen¬ 
tose inferiormente. Peziolo sottile, tenero, lungo. 

Raspo solitario, compatto, poco lungo, bernoccoluto, 
a racemi i primi distinti. Pedoncolo breve , verde , 
tenace. 

Acino di io a 12 mill. di diametro, sferico, opaco, 
agglomerato, nero , pruinoso , di polpa un po’ du¬ 
racina. Fiocine duretto , austero. Vinaccioli da 1 a 3. 
Vite fecondissima, tarda, robusta; ama il piano. 
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3S.° 5. — Neretto di S. Giorgio. 

( Nerct gros , neret d' S. Gìors ., nerct ciaji ). 

Descritta a Strambino, c riconosciuta a S. Giorgio , Caluso , 
ed in tutti i luoghi. 

Vite di molta cacciata , sermenti rigogliosi, di co¬ 
lore carico, nodi spessi, poco midollo, leguo duro. 
Cirri grossi, forti, duri, robusti. 

Foglie 3 , o 5lobate, deutate ai lembi, superGcie 
superiore liscia, inferiore tomentosa, macchiate di 
rosso alla vendemmia. Peziolo di mediocre lunghezza, 
liscio , durctto. 

Raspo composto di racemi poco distinti, agglo¬ 
merato , lungo , grosso, pedoncolo glabro, duro , 
forte , lungo , pedoncoletti brevi, rosso-carichi presso 
l’acino. 

Acino di circa 16 mill., nero scuro, pruinoso 
agglomerato , di polpa floscia , agro-dolce. Fiocine 
denso , duro. Vinaccioli da 2 a 4- 

Vite comunissima, feconda, robusta, precoce, 
ama il piauo ; uva poco mangereccia , vino molto 
carico, morchioso, molle, muto. 

N.° 6 . — Neretto. 

( Neret ) 

Descritta a Ivrea, riconosciuta altrove. 

Vite di poca cacciata, di sermenti di grossezza 
ordinaria , nodi mediocremente frequenti, legno duro, 
poco midollo , viticci legnosi, robusti. 

Foglie per lo più leggermente 31obate , a festoni 
irregolari ai lembi , verdi-chiare , un po’ tomentose 
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superiormente, molto pubescenti inferiormente. Pe- 
ziolo piccolo, lungo , mediocremente tenace. 

Grappolo solitario , compatto , lungo , cilindrico , 
con racemi. Pedoncolo grosso, colorito: pedoncoletti 
brevi , rossi verso l’acino. 

Acini uguali, rotondi, di 12 mill., fitti, neri, 
opachi , pruinosi , di polpa succosa , dolce. Fiocine 
piuttosto tenero , liscio ; semi da 1 a 3. 

Vite robusta , feconda ; ama il colle , ed il piano. 
\ ino carico, dolce, spiritoso. Uva poco mangereccia. 
Havvene un altra sotto-varietà ad acini meno rotondi 
ed un po’ spargoli. 

N. Q 7 . •— Mostera. 

( Mouster , Monstera ) 

Descritta a Strambino, riconosciuta in parecchi sili. 

\ite di molta cacciata, sermenti rigogliosi, nodi 
mediocremente frequenti , legno duro , midollo me¬ 
diocre , viticci robusti. 

toglie verdi-chiare, dentate ai lembi, 3 o 51obate, 
superficie superiore lievemente tomentosa, molto l’in¬ 
feriore ; peziolo Tubescente, tomentoso, forte. 

Grappolo solitario, bernoccoluto, a racemi poco 
distinti, mediocremente compatto; pedoncolo breve, 
forte , tenace , legnoso presso il tralcio ; pedoncoletti 
corti, rossi verso l’acino. 

Acini di 10 a 18 o 20 mill. di diametro, sferoi¬ 
dali , un po’ agglomerati , neri rossicci con qualche 
macchietta di un bianco cinerino, opachi, pruinosi, 
uguali, di polpa molto succosa. Fiocine sottilissimo, 
di sapore astringente. Semi da 1 . a 2 . 
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Vite feconda , robusta , ama il piano , e 1 umido. 
Vino debole, chiaro. Uva mangereccia. 

N.° 8. — Bonarda. 

( Boun arda ). 

Descritta a Strambino , riconosciuta in parecchi sili. 

Vite di mediocre cacciata, sermenti rigogliosi ben 
coloriti, con nodi piuttosto frequenti, molto midollo. 
Viticci legnosi, duri, sottili. 

Foglie verdi-chiare , macchiate qualche volta di 
rosso alla maturità, 3 o 5lobate con profonde inci¬ 
sioni e larghe alla base, dentellate ai lembi, glabre 
superiormente, ed inferiormente tomentose. Peziolo 
lungo , tomentoso. 

Grappolo solitario, lungo, cilindrico, spargolo, 
composto di racemi molto distinti, pedoncolo tenero, 
lungo; pedoucoletti assai lunghi, Tubescenti verso l’acino. 

Acino di i5 o 16 rnill., nero-lucente, pruinoso, 
opaco, sferoidale, spargolo più o meno, di polpa 
duracina, succosa, dolce. Fiocine liscio, duro, astrin¬ 
gente. Vinaccioli da i. a 4* 

Vite feconda, precoce; ama il colle, comunissima 
all’est, e sud della Provincia, e assai rara al nord, 
ed ovest. Uva moltissimo mangereccia , serbatoia. 
Vino debole. 

N.° 9. — Fresia grossa. 

( Freisa grossa . freisa dii Monfrà ) 

Descritta a Valperga , riconosciuta a Borgofranco 
cd altrove. 

Vite di molta cacciata, sermenti di mediocre gros- 
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sezza, leguo duro, poco midollo, uodi frequenti, 

viticci lunghi, sottili. 

Foglie larghe 5 la maggior parte 31obate , poco in¬ 
cise , liscie, superiormente, tomentose inferiormente, 
verdi-chiare, rosseggiaci alla vendemmia ; peziolo 
esile , lungo , rosseggiante , un po’ tenace. 

Raspo lungo, cilindrico, spargolo, a racemi di¬ 
stinti, pedoncolo esile, lunghetto, tenero; pedonco- 
letti esili, verdi. 

Acino di 12 a i5 mill., sferoideo, nero, opaco, 
pruinoso , di polpa molle , dolce-austera , spargolo ; 
fiocine mediocremente sottile , liscio. Vinacciuoli da 
1 a 3. 

Vite fecondissima , molto precoce , robusta , pre¬ 
ferisce il colle. 

N.° io — Fresietla di Montalto. 

( Frds'éta de Montaut ). 

Descritta a Borgofranco. 

Vite di mediocre cacciata, sermenti poco rigogliosi, 
legno duretto, midollo mediocre, nodi mediocremente 
frequenti : viticci assai robusti, verdi-chiari. 

Foglie per lo più 31obate a lobi poco distinti , 
dentellate ai lembi , glabre superiormente, inferior¬ 
mente tomentose. Peziolo mediocre. 

Grappolo solitario, un poco spargolo, lunghetto. 
Pedoncolo mediocre. Pedoncoletti verdi, mediocri. 

Àcino sferoidale di io o 12 mill., nero-rossiccio 
con alcune macchiette bianche cenerine, di polpa 
succosa , mediocremente acida. Buccia mediocre, di 
sapore amarette. Semi da 3 a 5. 
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Vite larda , feconda 5 ama il piano. Vino debole 
austero. 

N.° 11 .— Fresia nebbiolo. 

( Freisa picouléner , freisa paliti'iter, 
freisa nebieul'). 

Descritta a Borgofranco. 

Vite di mediocre cacciata, sarmenti non molto 
rigogliosi , nodi mediocremente rari , rossicci , poco 
midollo : viticci assai robusti. 

Foglie per lo più 31obate con dentellatura regolare 
seghiforme , superficie superiore verde-viva , glabra , 
inferiore alquanto bambagiosa. Peziolo Tubescente. 

Grappolo solitario, lungo, a racemi distinti, cilin¬ 
drico , o piramidale, spargolo. Pedoncolo mediocre , 
poco tenace ; pedoncoletti verdi , lunghetti. 

Acini piuttosto neri con qualche macchietta nera 
cinerina , sferoidali, uguali, di io a 12 mill., poco 
agglomerati , di polpa succosa *, fiocine sottiletto , 
amaro. Semi da i a 2. 

Vite fecondissima, non molto precoce-, s adatta al 
colle ed alla pianura, robusta. Vino chiaro, spiritoso. 

N.° 12.— Fresia piccola. 

( Freisa peita ). 

Descritta a Valperga. 

Vite di sarmenti esili , ben coloriti , a nodi piut¬ 
tosto frequenti , di legno duro con midollo mediocre, 
e robusti , sottili , e lunghi viticci. 

Foglie spesse , verdi-scure , in gran parte 31 obate , 
poco sinuose, dentate ai lembi, glabre superiormente, 
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molto tomentose per di sotto; peziolo molto rosso, 
peloso, lunghetto, sottile, tenero. 

Grappolo piccolo , cilindrico, spargolo , a racemi 
distinti, pedoncolo breve , esile , tenero , peluvioso , 
un po’ rosseggiante ; pedoucoletti lunghi , rossi. 

Acino sferico, opaco, nero, pruinoso, uguale, di 
8 a io mill. con polpa floscia, acida, austera ; fiocine 
sottile, tenace. Semi da i a 3. 

Vite robusta , feconda. Vino chiaro , dolce , aci¬ 
do-austero. 


N.° i3.— Duracina. 

( Duraso ) 

Descritta a Ivrea. 

Vite di molta cacciata, sarmenti rigogliosi , ben 
coloriti ; nodi spessi, legno duro , poco midollo. 

Foglie per lo più 31obate, superficie superiore 
glabra, inferiore lievemente tomentosa , dentellate ai 
lembi , che rosseggiano alla vendemmia; peziolo me¬ 
diocre, liscio, tenace. 

Grappolo solitario, cilindrico, o piramidale, un 
po’spargolo, a racemi distinti; pedoncolo mediocre, 
spiccaticcio , verde , o Tubescente, pedoncoletti verdi. 

Acini nguali sferoidali , neri pruinosi, spargoli, 
di i5 a 18 mill., opachi, di polpa leggermente 
duracina , dolce ; buccia dura , densa , liscia ; semi 
da i. a 3. 

Vite feconda, comune , dilicata ; ama il colle. Uva 
mangereccia. Vino poco colorito , spiritoso. 
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nsm provincia, d’ivkea 
N.° 14. Monferrina. 

( Monfrina y patouja , crava , neras ). 

Descritta a Ivrea ove dicesi patouja , e riconosciuta a Val porga 
sotto il nome di crava , a Caluso di neras , ed a Parella ed 
altrove sotto quello di Mounfrina. 

Vite di lunga cacciata , sarmenti rigogliosi , grossi, 
nodi mediocremente frequenti , legno molle , molta 
midolla , viticci grossi, robusti. 

Foglie verdi-chiare , per lo più 31 obate, dentate , 
un poco tomentose superiormente , molto più infe¬ 
riormente , Tubescenti alla vendemmia 5 peziolo me¬ 
diocre , bambagioso , rosseggiante. 

Grappolo solitario, grosso, lungo, piramidale o ci¬ 
lindrico , spargolo , con racemi distinti ; pedoncolo 
breve , grosso , verde , fragile ; pedoncoletti verdi. 

Acini di 18, 20 o aa mill. , ovali, neri, pruinosi, 
un po’ rari, uguali 5 fiocine liscio , duro ; polpa flo¬ 
scia , acquosa , quasi insipida ; semi da 1 a 3 . 

Vite feconda, tarda ; ama il piano e 1 * umido , 
poco coltivata; uva mangereccia ; vino debolissimo. 

( Sarà continuato ) 

sull’ allevamento dei boschi 
( Raccolta pratica di scienze e d'industria ). 

Sembraci cosa utilissima l’occuparsi della cura dei 
boschi, tanto più che il ricavo loro , il quale , sic¬ 
come vedremo , può oltrepassare quello delle terre 
mediocremente coltivate , è invece attualmente quasi 
da per tutto assai tenue , e diremmo inconcludente. 
E questa tenuità di ricavo è una delle cause, per 
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cui facilmente si estirpano e dissodano i boschi , 
quando invece la crescente carezza della legna do¬ 
vrebbe farne aumentare la quantità e la cura , tanto 
più che i boschi in molti luoghi sono utili, non solo 
pel loro prodotto , ma anche perchè sostengono i 
terreni sui pendìi, e colle foglie a poco a poco ri¬ 
coprono di terriccio auche gli scogli. Parlando della 
cura e taglio dei boschi , si vedranno le cause , che 
tanto diminuiscono il loro prodotto , e vedremo in 
seguito la somma importanza dei boschi medesimi ; 
per ora comincieremo a discorrere del modo di 
piantarli. 

Qualunque terreno può destinarsi a bosco , sce¬ 
gliendo le piante più idonee alla sua natura , clima 
ed esposizione. Cosi nei terreni profondi, ma asciutti 
e montuosi, si sceglierà il castagno , il frassino ed 
il faggio*, negli umidi il pioppo, l’ontano ( verna ) 
ed il salice,* nei medii il frassino, l’olmo, il carpine 
ed il noce: la rovere da per tutto, fuorché nei ter¬ 
reni affatto sterili , dei quali si contenta il pino e 
sue varietà. Il miglior legname per fuoco e per opera 
è quello cresciuto iu terreno ben esposto, montuoso 
e leggiero. Volendosi un bosco per legna da vendere, 
si sceglieranno gli alberi sopraccennati più idonei 
alla natura del terreno che si vuol piantare. Se invece 
si bada al proprio uso, conviene piantare , per legna 
da fabbrica, dei castagni,* e qualora si pensi più ai 
posteri , che a se , dei larici 5 per aver legna buona 
da ardere , si pianteranno de}le roveri e dei frassini; 
per avere in fine un bosco non solo di ricavo , ma 
anche d’ornamento e di diletto per l’ombra , si sce¬ 
glierà il carpine. 
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Meno le piante che , come il salice ed i pioppi , 
si piantano a polloni , è meglio, potendo seminare 
le piante al posto, sia a file distanti fra loro circa 
due braccia, sia anche alla rinfusa, e piuttosto fitte, 
lasciando che le più vigorose facciano da se perire 
le stentate. Il pino soprattutto, e sue varietà, è quasi 
indispensabile il seminarlo, riprendendo difficilmente, 
ove non si pianti in tempo che il gelo permette di 
trasportarlo con molta terra attaccata alle radici. Se 
il pascolar delle bestie , o la rapacità degli nomini 
non permetta la seminagione al posto , si posson fare 
dei vivai , e piantar poi degli allievi. Il terreno con- 
verria fosse smosso e rivoltato 4 se si può , alla pro¬ 
fondità di un braccio e mezzo, o poco meno , ove 
non si sia in grado di così fare , sia almeno arato , 
o meglio vangato profondamente. Qualora si semini 
il bosco non alla rinfuri, ma a tante file, abbiasi 
cura se il terreno è inclinato di fare i solchi delle 
file al traverso della inclinazione del terreno : così 
l'acqua si fermerà nei solchi, ove deporrà le parti- 
celle vegetabili che trascina : attenzione che devesi 
usare anche lavorando i campi. La seminagione si fa 
in primavera. I semi si tengono, durante l’inverno, 
entro della sabbia fina ed umida , e così si ha il 
vantaggio, che i topi non divorano vari semi che 
amano, p. es. le noci, le castagne, ed altre sementi: 
inoltre il terreno si prepara in primavera al tempo 
della seminagione , e si trova soffice quando i semi 
germogliano. Siccome alcuni di questi , benché messi 
nella sabbia , non germogliano che dopo un anno , 
così conviene averli tenuti in detta sabbia durante 
Tanno precedente, mentre seminandoli resta il ter- 
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reno senza vegetazione , ed incolto in modo da indu¬ 
rirsi ; potrebbesi, è vero, coltivare per quell’anno ad 
altri generi il terreno , benché seminato a bosco, ma 
si rischierebbe di guastare i semi nel coltivarlo. Con¬ 
viene perciò dare alla terra i semi quando comin¬ 
ciano a germogliare 5 non prima, onde la terra non 
resti oziosa, e non abbia d’indurirsi, e coprirsi di 
male erbe, non dopo, onde non si guastino i germogli, 
o reslino malamente disposti a sortir dal terreno. 
Nate le pianticelle , convien tenerle nette dall’ erba , 
ma non zapparle , finché non siano tutte nate, ed 
alquanto in forza , affine di non guastare i germogli 
e le tenere pianticelle. Giova dopo il primo e se¬ 
condo anno tagliare a fior di terra le pianticelle per 
fownarvi degli occhi, i quali gettano poi all’epoca 
anche lontana del taglio: ciò anche trattandosi delle 
roveri, che a torto credesi da alcuni , che non ripul¬ 
lulino quando sono tagliate molto grosse. Conviene 
tenere le piante per alcuni anni nette dalle erbe ; e 
se esse piante sono rare, si può seminarvi degli altri 
alberi, o piantarvene per renderli fitti: quando sono 
fitti, ed ombreggianti il terreno, le erbe non nascono, 
e dopo due o tre anni è solo utile , ma non indi¬ 
spensabile , la zappatura. Meno questa zappatura, dal 
momento che il bosco è seminato , fino al tempo 
del taglio totale, conviene escludere dal bosco stesso 
e gli uomini , e gli animali , non permettendo alcun 
taglio , neppure di legna morta , nè alcun pascolo 
sotto qualsiasi pretesto , e non lasciando raccogliere 
nè foglia , nè rami secchi , dovendo tutto putrefarsi, 
e formar ingrasso. Gli sterpi , ginestre , rovi ccc. 
devono anch’ essi rispettarsi, mentre crescendo il 
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bosco periscono , e servono ad impinguare il terreno. 
Dopo alcuni anni entrando in tali boschi , si deve 
approfondarsi nel fogliame putrefatto fino alle ginoc¬ 
chia. Un bosco di roveri e castagni tenuto in questo 
modo , appunto dall’agricoltore che ci suggerì questi 
precetti, dà già da vari anni una rendita corrispondente 
a più di L. io mil. (7 , 68) la pertica ( ectar. o,b 55 ) 
per ciascun anno, senza veruna spesa , quantunque 
in cattiva esposizione, clima freddo , e terreno molto 
sterile, d’un altro bosco, in fondo però e situazione mi¬ 
gliore d’assai, regolato al modo istcsso, si è ricusato un 
prezzo, che dava, diviso sulle annate di vegetazione, 
un ricavo netto di annue L. 20 milanesi ogni pertica, 
e se ne avrebbe offerto di più se interamente si fosse 
preservato dal taglio di legna morta , al quale facil¬ 
mente alcuni trascorrono per bisogno non solo, ma 
anche perchè non credono di far danno, da che non 
comprendono , che la legna morta serve ad impinguare 
il bosco, e che d’altronde cadendo da se non porta 
una cicatrice nociva come tagliandola. 

Secondo l’uso poi al quale i boschi debbono ser¬ 
vire , si regolerà anche la maniera di allevarli e ta¬ 
gliarli. Qualora amisi avere un bosco di legna cedua , 
ossia sottile (che però dà mediocre ricavo) si lascera 
crescere per sette anni almeno, e poi si taglierà 
precisamente al piede , e non più alto, come alcuni 
erroneamente propongono. Volendosi un bosco di tra¬ 
vetti ( cantili ), si lascia crescere , sempre senza nulla 
tagliare, per venti anuj-, per travi abbisognano 4o anni; 
finalmente i boschi di alto fusto, servienti princi¬ 
palmente a costruzioni di marina, esigono tao anni 
per essere maturi. Cosi vogliono anche i regolamenti 
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boschivi. Qualora un Losco allevisi per ricavo mag¬ 
giore , si sceglierà fra la coltivazione a travetti e 
quella a travi, eh’ è ancor più vantaggiosa , però in 
un buon fondo , mentre nei tristi la legna dopo 9.0 
anni circa cresce ben poco , e convien tagliarla 5 do¬ 
vendosi avere un riguardo anche all’interesse che si 
può ricavare dal prezzo del bosco 5 due essendo i 
profitti che ricavansi da un bosco che si taglia ; l’uno 
quello dell’ interesse del prezzo 5 l’altro quello della 
legna che ricaccia. Si conosce che un bosco intristi¬ 
sce , quando alcuni rami imbianchiscono o muoiono, 
od in generale vedesi languire la vegetazione , e dar 
poco aumento. 

Delle piante poi isolate od a file, alcune allevanti 
a cima , altre si tagliano a quattro o meglio ad otto 
braccia incirca d’altezza, e chiamatisi volgarmente 
gabbe (capitozze)5 queste si spogliano dei loro rami 
di tanto in tanto, cioè se di legna dolce, come 
pioppi e salici selvatici, ogni tre anni; se di legna 
forte , come roveri, castagni, carpini ecc., ogni quat¬ 
tro anni , o molto meglio ogni cinque e più. Usasi 
poi questa forma particolarmente sui confini dei campi, 
onde non vengano troppo ombreggiati ; è meglio però 
ritardare i tagli , massime per la legna forte , ed è 
dannosissimo l’anticipare. Queste gabbe sono di un 
discreto ricavo in legna da scalvo ; come pure in 
legna grossa quando tagliansi del tutto. Gli alberi , 
che allevansi a cima, dividonsi inalberi, che spo¬ 
gliansi di tanto in tanto dei rami dal basso fin verso 
la cima , ed in altri che lasciansi crescere senza pri¬ 
varli dei rami , e chiamansi a piuma antica. Gli al¬ 
beri da cima spogliati sono molto inferiori per legnami 
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d’opera a quelli di piuma antica : nondimeno possono 
cosi allevarsi dove siano o isolati, od a gronda, ossia 
in una o poco più file , nel qual caso lasciati a 
piuma antica non si alzerebbero mollo , e si dilate¬ 
rebbero invece, essendovi libero spazio. Ordinaria¬ 
mente si fa troppo caso delle piante di cima anche 
spogliate a paragone delle gabbe , che danno un pro¬ 
dotto molto maggiore in legna minuta, ed un tronco 
di discreto valore per legna da fuoco, ed anche per 
far tavole. Bisogna poi ispogliar le piante da cima 
solo dopo l’iutervallo di cinque anni almeno, e lasciar 
loro una cima assai lunga. Trattandosi invece di un 
bosco, le piante conviene lasciarle crescere, come 
s’ è già detto, senza mai levar lóro nessun ramo , 
benché morto , e senza tagliare nè sterpi, nè gine¬ 
stre , nè levar foglio od altro dalla terra : così le 
piante cresceranno vigorose , e non si estenderanno 
di troppo coi rami, impedite 1’ una dall’ altra , e 
gareggiando insieme a crescer diritte per andare a 
trovare la luce. Grande poi è il vantaggio di piantare 
un bosco piuttosto fitto, in cui le piante siano alla 
distanza incirca di due braccia ( quasi \ piedi ) 1 una 
dall’ altra. In primo luogo si ha una maggiore quan¬ 
tità di piante 5 secondariamente queste crescono piu 
diritte , e poi si alzano con più grande rapidità , 
gareggiando le une colle altre per andare a ricevere 
il sole, e crescendo tanto più presto, quanto più 
sono diritte. 

Generalmente parlando, conviene seminare il bosco 
di piante forti, e di un sol genere di piante , 0 poco 
più, onde crescano queste, e maturino simultanea¬ 
mente ,• potrebbesi però dividere il bosco in varie 
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liste dirette da levante a ponente , e seminare di¬ 
verse piante nelle diverse liste , piantando quelle che 
salzano di più nelle liste a settentrione , onde non 
ombreggino le altre. Le piante poi che nascono da 
se si debbono lasciar crescere, massime nei boschi 
che si sono tagliati , mentre o sono esse di rapida 
vegetazione , e conviene lasciarle crescere ; o sono 
lente , e vengono soffocate dalle altre piante , alle 
quali servono d’ ingrasso. Alcuni usano con vantaggio 
piantar delle file di piccole onizze (ontani ), ed in 
esse file seminar delle ghiande di rovere 5 in tal modo 
le foglie delle onizze ingrassano il terreno ; e quando 
si tagliano le stesse onizze , il che può aver luogo 
dopo quattro anni , si fa luogo all’ incremento delle 
roveri , che finiscono poi a superare ed a soffocare 
quelle piante di legna dolce. Per salvare i boschi 
dalle devastazioni degli uomini e degli animali, si 
usa ciugerli di siepi, massime di spino bianco, oppure 
di robinie. Quand’anche non fosse lauto comune il 
danueggiare i boschi , il cingerli , ove siano di certa 
estensione , converrebbe ancora , trattandosi di siepi , 
che costano poco, e non possono danneggiar coll ombra. 

Le piante che abbiamo già indicate souo fra le 
iudigene le migliori per far bosco di legna da co¬ 
struzione e da fuoco , e non tardano a crescere ; pos¬ 
sono aggiungersi il corniolo, che serve per alcuni 
attrezzi rustici, ed il bosso. 

Alberi di legna forte. 

L’albero più utile , e perchè si contenta di ogni 
terreno e situazione, e perchè dà un prodotto piut¬ 
tosto abbondante di legna buonissima, può dirsi la 
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rovere , di cui esistono molte varietà , che qui non 
esamineremo. 11 legname di rovere è forte, e resiste 
all’asciutto e nell’acqua 5 in fine per opera agguaglia 
quasi il castagno, e lo supera di molto come legna 
da fuoco, che è eccellente, e non agguagliata da altra 
di più pronta cresciuta , se non forse dal frassino. 

Il castagno è eccellente per opera 5 le travi di 
questo legno non sono pieghevoli neppur verdi; soffre 
molto meglio della rovere le alternative d’asciutto 
e d’umido, e resiste perciò di più se dalle tegole 
penetra dell’acqua sulle travi. È a buon dritto pre¬ 
ferito alla rovere per legname da costruir case , bar¬ 
che , botti , e per sostenere le viti , durandone molto 
i pali, massime se tratti da legno grosso e maturo. 
La pianta , massime la varietà della barrucana , eh e 
la migliore per semente, cresce con rapidità , so¬ 
prattutto dopo tagliata al piede : dà un buon fruito , 
massime se innestato; quest’albero soffre moltissimo 
spogliandolo dei rami ; il legno vai poco per ardere, 
offende la testa, e scoppia facilmente: per diventar 
discreto esige d’essere lasciato all’ acqua per qualche 
anno : il suo carbone brucia meno facilmente dell’al¬ 
tro , ma appunto per questo è adoperato esclusiva¬ 
mente dai fabbri ferrai; attualmente un oggetto così 
necessario va sempre più scarseggiando : non prospera 
questa pianta in terra piana ed umida , nè in troppo 
sassosa , arida , e senza fondo. Del resto non esige 
esposizione soleggiata. I venti, il cattivo terreno ed 
il taglio rendono sovente il suo legname laminoso , 
e quindi inservibile per opera. 

11 frassino ba due varietà principali; l’uno a semi 
molto più piccoli , di legna meno fragile, e piu resi- 
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stente , a quanto si dice , all’ acqua, ma più lenta 
a crescere dell’ altra varietà : è eccellente per opera 
e per frascbe alle viti. 

La 'varietà a semi più grandi è chiamata volgar¬ 
mente con vari nomi , che indicano la somiglianza 
del colore della pianta a quella di noce ; questo 
frassino , benché fragile nei rami, come indica il suo 
nome , è però buonissimo per opera , ed anche per 
fuoco : cresce con grandissima rapidità il doppio in 
circa delle altre piante di legna forte. Merita d’es¬ 
sere più propagato di quello che lo é , anche perchè 
si contenta di terreni aridi e cattivi. 

Il noce ama di essere isolato 5 prospera nelle valli 
o nei campi ; schiva le paludi ed i luoghi troppo 
sterili od asciutti. È utile pel suo legname eccellente 
per mobili, e pel suo frutto oleoso , abbondante , 
massime se la pianta è innestata. 

Il faggio è legno eccellente per fuoco , brucian¬ 
dolo presto , e prospera nei luoghi elevati , anche 
freddi : il suo frutto dà qualche ricavo in olio. 

11 carpine ha un fogliame ombrosissimo, e si presta 
a tutte le figure che gli si vogliono far prendere : il 
suo legno è eccellente per ardere. 

Olmo ; quest’albero esige un buon terreno : il suo 
legname serve per costruzione di carri ed altri at¬ 
trezzi rustici ; alcuni lo uniscono alla vite ; ma è mi¬ 
gliore per questo l’acero : anche quest’ ultima pianta 
è di legna forte , ed è buonissima per ardere ; e più 
ancora lo è il pero vecchio, ma si ommettono qui 
con molti altri , perchè piuttosto lenti a crescere. 

Alcune varietà del pino, p. e. il larice, appar¬ 
tengono alla legna forte 5 ma altre , come la pcccia , 
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il pino comune ecc., assomigliano alla legna dolce , 
e possono classificarsi con quella. 

li larice è il miglior legno indigeno per opera, 
pia cresce lentamente; nondimeno convien coltivarlo, 
massime ora che il suo legno è molto caro. 

11 piuo comune ha un legname discreto per opere 
pon esposte all’acqua ; cresce piuttosto rapidamente , 
ma viene infestato da’ bruchi, eh’ è difficile e peri¬ 
coloso il distruggere. 

La peccia dà un legname simile. 

Meno il larice , le qualità dei pini conviene colti¬ 
varle soltanto dove non cresce alcun’altra pianta. 

Queste , come le altre varietà di pini , non ama¬ 
no, come si disse , d’essere ripiantate , e si conten¬ 
tano d’ogni terreno; molte, come le succennate va¬ 
rietà , amano montagne e regioni fredde ; alcune sono 
più delicate. 

Alberi di legna dolce. 

L’onizza (aerila) ama il terreno umido; il pioppo, e più 
ancora il salcio , lo esige. L’onizza si alleva ordina¬ 
riamente a ceppata ; cresce però anche ad alto fusto, 
e dà tavole e paloni incorruttibili tenendoli nell acqua: 
il legno per fuoco non vai molto ; però aflermasi elio 
non fa fumo : si moltiplica per semi , ed anche per 
piantoni , a quanto asseriscono alcuni : si esige allora 
terreno umido. Esistono più varietà di pioppo , non 
molto diverse quanto al legno, che leggiero, brucia 
presto, e riscalda poco ; si adopera per far tavole, 
però di poca durata, massime esposte all’ acqua, 
soffre però meno della peccia ; si propaga ficcandone 
in terra dei pali* 
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Del salcio sonvi molte varietà ; alcune delle quali 
interessanti per la loro figura , altre per 1* uso dei 
loro ramoscelli , che servono a far cesti , ed a legare 
particolarmente i tralci delle viti. I salci selvatici 
sovente s’innestano,- giova però, volendo salci d’inne¬ 
sto, piantare a dirittura piantoncini d’innesto, e 
tenerli bassi. I salci selvatici si allevano quasi sempre 
a file di gabba, e scalvansi ogni tre o quattro anni 
per far legna da fuoco : i salci domestici o d’innesto 
scalvansi ogni anno per averne i sottili ramoscelli. 
Si deve aver cura di tagliar i salci avanti la prima¬ 
vera , altrimenti la pianta soffre. Propagasi il salcio 
a piantoni come il pioppo ; si per 1’ uno , che per 
l’altro, conviene fare il buco per piantarli con un 
palo di ferro , e non col piantone istesso , che non 
s’approfonda abbastanza, e si guasta. (Vedi pag. 3c^ i ). 

Conviene fare i boschi di legna forte , essendovi 
delle qualità di piante di tal genere, che si adattano 
ad ogni terreno ed esposizione , anche scegliendo 
soltanto fra le principali quattro specie , vale a dire 
la rovere , il castagno , il frassino a semi grossi , ed 
il larice ; anzi colla sola rovere si può fare un buon 
bosco in ogni terreno $ e cosi anche col frassino. 
Deve il bosco essere fitto in modo, che , fuori dei 
primi anni , mai non penetri sul suolo un raggio di 
sole : si ha allora un più pronto accrescimento ver¬ 
ticale, ed un molto maggior prodotto: laonde vedesi, 
come osserveremo anche in seguito , quanto erronea 
sia la pratica di quei coltivatori ( e generalmente son 
tutti in questo caso ) che piantano , o lasciano i bo¬ 
schi radi e pieni di lacune ; questo è lo stesso che 
seminare qua e là in un campo dei semi di frumento, 
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pretendendo averne un buon raccolto. Coltivando poi 
un bosco p. e. a travetti, bisogna badare solo al 
ricavo di questa legna, e non a quello di brugo, di 
foglie, o di minuti sterpi , mentre il voler badare 
a questi piccoli prodotti, fa trascurare il ricavo prin¬ 
cipale , e danneggiarlo , sia col dimagrare il fondo, 
sia col tener le piante rare per lasciar luogo alla 
vegetazione degli sterpi suddetti , imitando cosi quei 
coloni illusi dalla loro avidità , i quali ingombrano 
le loro vigne di piante fronzute, nuocendo somma¬ 
mente al ricolto principale per avere un tenue pro¬ 
dotto in frutti. Lungi che in un bosco vi debba pe¬ 
netrar il sole a far vegetare delle minute pianticelle, 
debbe anzi esservi tanta oscurità da far perire i rami 
inferiori degli alberi, che vi sono piantati : allora si 
hanno boschi molto produttivi , e che ricordano la 
maestosa oscurità dei sacri boschi degli antichi. 

( Sarà continualo ) 

DELLA LUPINELLA O SÀNOFIENO 

(Continuazione pag. $ 25 ). 

Sebbene il sanofieno sia universalmente ritenuto 
una pianta pei luoghi asciutti od anche aridi, comec¬ 
ché quello appare che in tai luoghi vegeta vigorosa¬ 
mente , attesa la profondità cui spinge le sue radici ; 
pure non è perciò che sia nemica delle irrigazioni , 
mentre queste opportunamente praticate la rendono 
più vigorosa , e dà più presto il suo prodotto. Così 
pure sebbene prosperi nei terreni sterili, le praterie 
di sanofieno, se vengono concimate, massime col 
gesso, più abbondante n’ è il prodotto. 



DELLA LUPINELLA 

Nel primo anno la raccolta è quasi nulla, ed appena 
coavieue falciarlo nel settembre nei siti ove è vigo¬ 
rosamente cresciuto. In tutto questo tempo non fa 
che mettere radici per cui spuntano solo pochi fili 
d’erba ; non bisogna lasciarsi ingannare da tale appa¬ 
renza, come fecero alcuni, da credere che nullo abbia 
ad essere anche in seguito il prodotto e quindi 
abbandonarne la coltura. Lungi si tengano le bestie 
bovine ed i polli avidi delle sue foglie, libero scolo 
si diano alle acque, e si sarchii con diligenza a tempo 
debito e si vedrà che la cosa anderà in seguito ben 
diversamente. 

Nel secondo anno si falcia due ed anche tre volte; 
nel terzo la pianta trovasi nel maggior vigore, e porta 
una quantità di foraggi sufficiente per compensare le 
perdite e le fatiche degli anni antecedenti. I tagli 
sono indicati dalla fioritura, la quale deve essere nè 
al principio nè oltrepassata. Il prato di sanofieno 
dura da sei a dodici anni ed anche più. Il terreno 
trovasi ben disposto alla coltivazione del grano , della 
segala, e del frumentone. Il sig. Angelo Napoleoni 
dice d’avere osservato che la lupinella reca qualche 
danno alle viti; sarebbe ben di verificar un tal fatto 
per escludere al caso questa leguminosa dai terreni 
ove le medesime si trovano (i). 

La raccolta di questo foraggio ha l’inconveniente 
di perdere le foglie, cioè la parte migliore ; si evita 
il danno col muoverlo meno che sia possibile , o 
coprirlo di paglia per farlo seccare all’ombra poco 
dopo la falciatura ; nel resto si pratica quanto si è 
detto per 1’ erba medica ( V. Tom. I. pag. 208 ). 

( 1 ) Annali delPagricoltura del regno d’Italia, Tom. pag. 33. 
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All’ oggetto di avere dei semi si lasciano maturare 
nel terzo anno i ceppi più vecchi della seconda produ¬ 
zione , e si sfogliano ben anche i legumi più bassi : 
anzi perchè i semi siano di buona qualità e maturi, 
una tale operazione si deve eseguire rcplicatamente, 
atteso che essi non maturano mai in un modo uni- 
fprme. Il seme migliore è quello che trovasi nei le¬ 
gumi più bassi; quello della cima non sodo è inferiore, 
ma spesso suol essere cattivo. Si può cogliere a mano, 
o recisi i fusti , batterlo. Si lascia ben soleggiare e 
poi si conserva come le altre sementi. 

11 sanofieno che ha dato il seme trovasi di stelo 
duro e secco e di poco grato sapore. Per ridonargli 
il suo gusto, e farlo appetire dal bestiame il signor 
Alberto Hailler , in una sua Memoria presentata a Sua 
Eccellenza il Ministro dell’Interno di Francia sulla 
coltura del sanofieno, consiglia di farlo sminuzzare, di 
mischiarlo con porzion eguale di paglia, e così preparato 
conservarlo al bisogno. Quando vuoisi apprestare tale 
mischia al bestiame se ne prende quella quantità che 
occorre , e nella sera precedente al giorno in cui 
devesi darlo a mangiare si mette in un tino, vi si 
aggiunge la vigesirna parte di crusca , si umetta il 
tutto con acqua, si pesta e calca coi piedi, e si cuoprc 
con tavole o con un coperchio ; nasce un principio 
di fermentazione , e tutti quei duri steli del sano- 
fieno s’ammolliscono, acquistando l’odore ed il sapore 
loro naturali: i cavalli segnatamente mangiano questa 
mischia con avidità senza lasciarne indietro porzione 
alcuna. 
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PROTEZIONE ACCORDATA A QUEST’OPERA 


Sebbene l’utilità di questo Repertorio sia manifesta 
dal solo oggetto, che si propone, nou ha però otte¬ 
nuto quel successo che in una popolazione agricola, 
cui la Provvidenza ha destinato un feracissimo suolo, 
s’avrebbe dovuto aspettare. Non rammenteremo qui 
gli ostacoli che incontrò quest’opera nel suo nascere : 
avrebbe al certo dovuto subito cessare, se la Dire-* 
zione Generale delle Regie Poste, persuasa del van- 
taggio che avrebbe prodotta non ne avesse in ogni 
modo favorita la diffusione e la compilazione. Atte¬ 
stiamo pubblicamente la nostra gratitudine a Chi tanto 
degnamente presiede a questo importantissimo ramo 
di pubblica Amministrazione per còsi grande favore. 

Ben di spesso veniamo rattristati da molte lettere, 
diretteci da coloro i quali coadiuvare dovrebbero a 
propagare le utili cognizioni. Alcuni tra gli Ammini¬ 
stratori delle Comuni ci scrivono : qui si sa già abba¬ 
stanza d'agricoltura , non abbiamo bisogno d'appren¬ 
dere ,• altri all’opposto ci dicono: in questo paese sono 
tutti ignoranti , ( bella confessione per un Sindaco od 
un Segretaro ! ) nessuno v' ha che possa intendervi. 
Guai a noi se avessimo dovuto occuparci nel rispon¬ 
dere a simili sciocche proposizioni. Mentre ringraziamo 
coloro i quali hanno cercato di conoscere questo Re¬ 
pertorio prima di giudicarlo , preghiamo gli altri che 
lo condannarono come inutile, a leggerlo in prima. 
Sappiamo benissimo che non manca il nostro paese 
d uomini molto istrutti nella scienza agraria e nella 
tecnologia 5 ma non sono Eglino che scrivono di sa¬ 
perne abbastanza : 1’ uomo dotto conosce che quanto 
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ignora (li molto sopravanza quello che sa. Che gl’igno¬ 
ranti poi abbiano bisogno d’istruzione non fa d’uopo 
di dimostrarlo ; e se tutto ciò che lungo l’anno si fa 
conoscere in quest’opera non è di comune intelligenza, 
o di comune interesse , crediamo però che ben molta 
parte v’abbia che sia intelligibile a tutti, e di generale 
vantaggio : una sola cognizione utile acquistata in Agri¬ 
coltura compensa sicuramente la tenuità del prezzo di 
questo libro. Inutile al certo riescirà per l’Agronomo 
Vercellese il ragionare intorno alla coltivazione delle 
olive, e pel Nizzardo il discorrere di risaie , ma do¬ 
vremo perciò mai tenere parola sopra di questi argo¬ 
menti particolari, che pur sono importantissimi pel 
nostro Stato ? Si procurò sempre di mantenere una 
certa varietà nella loro scelta, ond’essere utili a tutti, 
come il dimostrano gl’ indici posti alla fine d’ogni 
volume. 

Nel Regno di Sardegna si va rendendo generale lo 
studio dell’agricoltura più di quello che fosse pel 
passato ; al che non poco vi contribuì il Catechismo 
agrario pei fanciulli di campagna ad uso delle scuole 
normali , colà pubblicato fino dal 1828. Grata acco¬ 
glienza ebbe pure in quella feracissima tersa il nostro 
Repertorio da coloro che lo conobbero ; ma pochi 
sono dessi. Ora la Regia Segretaria di Stato per gli 
affari di quell’isola essendosi degnata di raccoman¬ 
darlo alli signori Intendenti di quelle Provincie, ci 
lusinghiamo che più diffusa si renderà quest’ opera , 
e che coadiuverà a condurre la Sardegna a quella 
meta che 1’ immortale conte Bogino si era proposto 
colla pubblicazione dell’ opera del nostro Gemelli , ed 
alla quale va avviandosi in grazia delle leggi prc- 
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teggitrici 1’ agricoltura che la sapienza dei nostri Re 
v’hanno introdotte (i). 

Le nostre speranze tanto più s’accrescono nel 
vedere alcuni tra li più distinti Ecclesiastici di 
quel Regno spontanei offrirsi ad un tale oggetto. È 
ben per noi cosa gratissima il far qui conoscere i 
sensi espressi da Monsignor Arcivescovo d’Oristano, 
in una sua lettera autografa indirizzata al Direttore 
di quest’opera. » Associato, scrive Egli, da tanti anni 
al Repertorio d’Agricoltura Pratica , di cui è autore 
V. S. Illustrissima , sebbene non sia stato annoverato 
nel numero dei sodi (a), eccitai anche alcuni altri 
ad associarsi , onde introdurre nel mio paese le lezioni 
che in detto Repertorio si trovano quasi ad ogni pa¬ 
gina , e così bene adattate alla feracità del suolo 
sardo. L’ eccitamento poi ultimamente fatto agl’ In¬ 
tendenti di questo Regno da S. Eccellenza il Ministro 
degli affari di Sardegna, mi è servito di stimolo ad 
eccitare gli ecclesiastici delle mie Diocesi , ed alcuni 
sono determinati a secondarmi. Fra questi però il 
Canonico Melchiorre Dorè , di questa diocesi (Nuoro), 
di cui io sono amministratore, desidera di essere as¬ 
sociato per tutto il corrente anno, e vuole acqui¬ 
stare i tomi degli anni passati. 

Lode eterna s’abbiano tutti quegli Ecclesiastici, che 
veri Ministri del Vangelo procurano di diffondere ogni 
sorta di buoua istruzione. 

(i) Si veda Tom. I pag. 9 . 

(a) Chiediamo scuse a Monsignor Arcivescovo se nell’ Elenco 
dei signori Associati non fu compreso, come abbiamo omroesso 
tutti gli altri di Sardegna per non averne ricevuta la nota. Non si 
sarebbe sicuramente tralasciato; tanto più che l’opera nostra a’ si¬ 
gnori Ecclesiastici fino da principio Tabbiamo raccomandata, come 
di nuovo la raccomandiamo per i lauti motivi più ikdtcda noi esposti. 
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RIMEDIO CONTRO I FEDlC.NONl. 

Diversi mezzi vennero più volte proposti in quest’ 
opera sia per prevenire che per curare i geloni, (vol¬ 
garmente tignole, buganze) i quali sarebbe bene che 
venissero nuovamente letti, per metterli all’uopo in 
pratica in questa stagione , in cui ben soventi inco¬ 
minciano a incommodare , (Vedi Tom. II, pag. 3 7, 
450. Tom. Ut, pag. 437. Tom. IV, pag. 28, 4 o 6 ). 
Ora faremo qui conoscere altri metodi a questo fine 
proposti. 

1.0 Si prenda un’oncia per sorta di tintura di can¬ 
taridi e di linimento liquido di sapone. Si freghi 
ogni sera i geloni con questo liquido, versandone un 
poco nel cavo della mano. È necessario che la fre¬ 
gagione sia abbastanza prolungata da far penetrare il 
miscuglio nella pelle ; la si pratica soltanto alla sera 
prima di coricarsi, perchè i piedi devono essere dopo 
mantenuti caldi. Se vi fossero crepaccie, bisognerebbe 
guarirle prima di far uso di questo rimedio, il con¬ 
tatto del quale colla carne viva produrrebbe incon¬ 
venienti. Si agita la bottiglia ogni volta che si vorrà 
far uso di questo miscuglio. Bisogna avere attenzione 
di conservare in siti chiusi un tale liquido , perchè 
preso internamente da alcuno che non lo conoscesse, 
abbrucierebbe tutto il canale intestinale. 

2, 0 Altro mezzo è di bagnare tre o quattro volte 
al giorno le parti affette dai geloni coll’acqua di se¬ 
dano , poscia preservarle dal freddo. In meuo di 
quattro o cinque giorni, qualunque sia la gravezza 
del male , si ritiene essere certa una perfetta guari¬ 
gione. 
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3 .° Per difendersi dai geloni quando se n’ò mina- 
ciato, ovvero guarirne quando se n’è di già attaccato, 
bisogna fregare due volte al giorno la parte amma¬ 
lata collo spirito di viuo allungato con un quarto di 
acqua tenente in soluzione quanto sai nitro può con¬ 
tenere. Questo metodo non può praticarsi quando le 
crepaccie sono rimesse. 

4 -° Un Medico inglese ha pubblicato il seguente ri¬ 
medio che dice d’averlo trovato più efficace di qua¬ 
lunque altro. Unguento citrino tre parti, olio d’olivo 
tre, ed olio di trementina rettificato due. Si mesco¬ 
lano esattamente in un mortaio di vetro, se ne unge 
mattina e sera la parte affetta, ricoprendola con una 
pelle dolce. Se vi sono piaghe , si applica l’unguento 
su filacce. 

DEI VINI GELATI 

Nei paesi freddi e nel rigor del verno, quando si 
fanno viaggiare i vini, possono essi gelare, massime 
quando siano carichi di principio acquoso. Quando 
arrivano in tale stato alloro destino, il miglior mezzo 
per beverli buoni , è di travasare in altre botti ciò 
che vi rimane di liquido. Il vino che si ha, è mollo 
più spiritoso che non lo fosse prima , ma se è nuovo 
perde un poco della sua bruschezza. Quanto rimane 
nel primo recipiente è solo acquà senza gusto e senza 
colore di vino. Non mancano proprietarii i quali fanno 
à bella posta gelare i vini per togliere una porzione 
delle parti acquee e renderli più spiritosi; in quest’anno 
forse un tal processo sarebbe conveniente, essendosi 
in generale fatti vini poco generosi. 
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Se i vini colpiti dal gelo, disgelano nella stessa 
botte, divengono torbidi-, il loro colore è sensibil¬ 
mente diminuito e prende fina tinta livida. Bisogna 
allora travasarli di séguito in Botti molto solforate , 
in ciascuna delle quali si pone un Bicchiere di spirito 
di vino , se contengono circa centocinquanta boccali, 
e più o meno secondo la diversa capacità. Si otturano 
bene le botti, e dopo alcuni giorni di riposo se i 
vini souo in buon stato si dà loro la colla per chia¬ 
rificarli e metterli al caso in bottiglie. 
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Trattato Fisico-Economico rustico delle api, e loro utile, 
e della maniera di governarle , del sig. Tannata. Napoli 
l 833 . presso Alaratla. Voi. III. prezzo Carlini 4 - 

Manuale dell’abitatore di campagna e della buona ca¬ 
stalda , ossia Guida in ogni loro operazione campestre, 
domestica ed amministrativa, compilato da G. Alargaroli. 
Milano 1 833 . Tipog. Ncrvetli. Un volume in grande 8.° 
di pag. io 38 . 

Il Paroco della Brianza e il Sapiente del villaggio ,, 
confabulazioni intorno alla Fisica di N. P, Milano 1 833 . 
Tipog. Piroua. 

Della coltivazione del colzat, comunemente chiamato 
ravizzone e dei suoi vantaggi , tanto sotto il rapporto dei 
prodotti che sotto quello della soppressione dei maggesi, 
seguito da alcune considerazioni intorno alle resine desti¬ 
nate alla fabbricazione dell’olio, di M. Hotlon agronomo 
coltivatore Belgio, dal francese in italiauo recato da N . 
P. Milano i 833 . Tip. Pirotia L. 1. 

Manuale del giardiniere co» figure, in ia.° Napoli 
i 833 . Carlini 3 . 

Nuovo Dizionario Universale d’agricoltura , coltivazione 
c veteriuaria, compilato sulla opera dei più celebri Autori 
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antichi e moderni , italiani e stranieri c sulle recenti sco¬ 
perte. Venezia Antoticlli . Saranno 20 volumi in 8 .° Si 
veda un simile annunzio alla pag. 

Memoria sopra un bruco , che in quest’ anno devasta 
i seminati nelle provincie di Bologna e Ferrara, di Pietro 
Negri. Bologna i833. 

Memoria sulle cavallette che in quest’anno devastano 
le raccolte nelle caùipagiie' della Sicilia; del Barone 
Bivona. Palermo 1 833. 

Sulla necessità d’introdurre la coltivazione delle patate 
in Sicilia di Ferruggio Salv udore Russo. Trapani i833. 

Intorno al R. Instituto d’Agricoltura Arti e mestieri 
per la Sicilia. Considerazioni di Ferdinando Malvica. 
Palermo i83o. Tipografia di Filippi Sùlei : colla seguente 
epigrafe. Forrei essere collocalo fra gli Autóri buoni , ma 
ambisco ancora di più l’essere conosciuto per buon cit- 
tadino. Felice quel popolo di cui comunemente si ragiona 
delle virtù , e le di cui dispute famigliari hanno per og¬ 
getto i mezzi che producono la felicita dello Statò. Pie¬ 
tro Verri. 

Cenni teorico-pratici sull’utilità della coltura boschiva 
e sul sistema forestale in Piemonte di G. Sahare zza già 
R. sensale. Torino Pomba. i833. 

Trattato completo e pratico dei mezzi di migliorare i 
terreni e degl’ ingrassi del sig. Martin. Milano coi tipi di 
Felice Rusconi. 1 

Dèlia Falsacacia o Robinia (Robinia pseudacacia), sua 
coltivazione o sia mezzo sicuro di rimediare in breve 
tempo alla mancanza di legna , e di animare il coltiva¬ 
tore lombardo ad una più estesa coltivazione del gelso. 
Memoria del sig. Gioanni Colombetti di Crema. Milano 
Silvestri i833. voi. 1 . di pag. 77 . 

Del gelso e della seta per gl’italiani dell’Avvocato Matteo 
d’ Auguslinis, Napoli 1 833. per i tipi Manzi. 





JLyier'fon'o s/Ilpnro/fitrrr /r-a/r<xr 7br/i fV. 

































































7 T av0{<* 7//. 













































































7hiW(f //.’ 








































4i5 


PROGETTO DI UN ISTITUTO AGRÀRIO NELLE TERRE 
INCOLTE DELL’ALTO NOVARESE. 

Sempre maggiori diritti alla pubblica riconoscenza 
va acquistando il conte Antonio Piota, cui già dob¬ 
biamo l’intraprendimento di un canale nelle pianure 
d’Alessandria , e l’istituzione della regia Società di 
assicurazione reciproca contro i danni della grandine, 
fondata già da tre anni a Torino, e nello scorso an¬ 
no propagata in varie provincia del Piemonte. Ad ogni 
persona mediocremente informata della topografìa e 
statistica della nostra Italia è noto , che vastissimi 
6pazi di terra immeritamente incolta, si stendono 
dalle vicinanze di Novara fino a quelle d’Ivrea presso 
le rive della Sesia e del Cervo. Uno di questi tratti 
che nel totale abbandono in cui giace olire tutti i 
segnali di una innegabile fertilità , e forma un bel 
corpo unito di beu ottomila pertiche, si stende sotto 
al vernacolo nome di Baraggia nei comuni di Caval¬ 
lirio , Bocca , Equiregio , Romagnano , e Fontaneto. 
Posto alle falde di colline celebrate per generosi vini, 
k attissimo alla coltura dei graui, massime del fru¬ 
mento, ed alla piantagione dei gelsi, la quale in quel¬ 
la provincia è promossa con molto men ardore che 
nelle vicine regioni del Piemonte e del Milanese. Dai 
burroni dei vicini colli scende qualche ruscello, le cui 
acque raccolte potrebbero qua e là nutrire eziandio 
qualche prato. La parte superiore di questo piano, e 
propriamente quella che appartiene ai comuni di Ca¬ 
vallirio , Bocca ed Equi regio , fu presa dal Conte Piota 
ad oggetto delle sue sagge e benefiche speculazioni. 
Egli disegnò di formar per soscrizionc uua società , 
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la quale, comperando dai comuni quelle terre, le 
prendesse a dissodare. Nel mezzo della solitudine s’in¬ 
nalzerebbero gli stessi elementi d’un Istituto Agrario 
che valsero ad tìofwyl una fama piu che europea. 
Ciò riescirebbe tanto più facile in quanto che la e- 
suberante popolazione delle vicine terre, accresciuta 
nelle ultime generazioni, sente grandissimo bisogno 
di stendersi intorno a se sugl’ intervalli incolti che 
fan cerchio ai villaggi e gli allontanano l’uu dall’altro. 
Le cagioni della cresciuta popolazione sono in mag¬ 
giore o minor grado le medesime che nella restante 
Italia, cioè 1’ adottata vaccinazione, la moltiplicazione 
delle strade , la cominciata propagazione delle scuole 
popolari , ec. ec. ; mezzi facili ed infallibili per cre¬ 
scere la potenza non che il ben essere degli Stati. 
Per dare un’idea dell’aumento della popolazione in 
quei distretti, e dell’urgente bisogno di togliere il 
disastroso interdetto della proprietà comunale, basti 
il dire che nel comune di Maggiora dal principio del 
secolo a quest’ora la popolazione crebbe dai i5oo abi¬ 
tanti ai a36o , cioè più del 5y per cento , e ciò sen¬ 
za il favore di alcuna particolare circostanza. Anzi 
deve riguardarsi come assai sfavorevole la situazione 
economica in cui quel paese tutto viuifero fu posto 
dai cangiamenti territoriali che lo divisero dal ricco 
mercato milanese ove smerciava i suoi vini, e ribas¬ 
sarono considerevolmente il valor vivo dei poderi. 11 
genere dell’agricoltura predominante in quelle parti , 
lascia lunghi ozi ai vignaiuoli e boscaiuoli , e negli 
anni infestati dalla grandine s’aggiunge all’ozio la cre¬ 
sciuta indigenza. Ora dalla ricca società Duporti di 
Torino comincia a introdursi la tessitura del cotono 
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con telai di nuova foggia, nella struttura dei quali si 
ebbe provvido riguardo alla salute dei lavoratori: 
questa nuova industria prevale in Varallo , Borgosesia 
e Celio, e si va propagando. Ove si estendesse que¬ 
sta manifattura e qualche altra , a cagioii d’esempio , 
quella delle stoviglie e porcellane , vedremmo ripro¬ 
dotto quel fenomeno statistico che presentano l’In¬ 
ghilterra e la Scozia, di popolose borgate in mezzo a 
solitarie lande. L’ntilità d’un Instituto Agrario sareb¬ 
be certamente resa maggiore dalla naturale intelligenza 
ed intraprendenza di quelle popolazioni , di cui in¬ 
numerevoli individui , massime dalla Valsesia e dal 
lago d’Orta, si spargono mercatando per più dispa¬ 
rate contrade d’Europa, senza mai smarrire l'amor 
del luogo nativo e la bontà del costume. Non è raro 
veder le vecchie madri di famiglie milionarie andare 
ai mercati in gonna villanesca , mentre i figli reduci 
vestono e parlano coll’eleganza lionese c parigina , 
senza che tanta diversità di maniere allenti i dolci 
legami di famiglia. Anche i più poveri non mancano 
di qualche coltura; ogni Comune ha la sua scuola 
normale lodevolmente frequentata. Perocché il popolo 
ne’ suoi lontani traffichi ha luogo di conoscere per 
esperienza qual capitale sia pel povero un poco d’i¬ 
struzione , e qual’ enorme differenza di moralità e di 
benessere passi tra i popoli i cui figli crescono nella 
disciplina delle scuole e quelli i cui figli crescono 
giuocando e brutaleggiando nei trivii. Però se non 
mancano in quel paese i mezzi per 1’ istruzione pri¬ 
maria , mancano affatto quelli che possono efficace¬ 
mente e direttamente promuovere l’agricoltura e le 
manifatture. In tutto quel regno non v’ è altro ancora 
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che la scuola mineraria di Moutier , e nel resto il 
procedimento delle arti e dei mestieri è abbandonato 
alla pratica cieca , intercetto affatto da ogni influenza 
scientifica, e quindi condannato a soccombere presto 
o tardi sotto la concorrenza di nazioni più avvedute, 
e più ubbidienti all’esigenza dei tempi. Cosi l’insti- 
tato Agrario del sig. Piala troverebbe non solo fertile 
il terreno e docile anzi vogliosa l’indole degli abita¬ 
tori ; ma numerosissime le occasioni di immediato 
giovamento. Meritano onorevol menzione gli ammini¬ 
stratori comunali di Bocca per lo zelo con cui si 
adoperarono a rendere accetta la inusitata proposta 
del conte Piola ai piccoli possidenti del paese. Si 
richiesero perciò al benemerito economista tutti 1 
particolari delle utilità che dal suo iustituto debbono 
scaturire alla pubblica morale ed alla pubblica ric¬ 
chezza. 11 dir ch’egli intende imitare la istituzione 
di HofwjL non può bastare in luoghi ancora privi , 
anzi non curanti del beneficio dei Giornali , delle 
Sale di lettura e delle librerie circolanti, e dove il 
nome illustre di Fcllenberg appena può esser noto (i). 

(i) Pur troppo è verissimo quanto qui si dice , intorno alla 
non curanra del benefizio dei giornali , dal dotto Compilatore 
di quest’ articolo ; i Mandamenti di Borgomanero e Romagnano, 
dove si trovano collocati i paesi di cui qui si ragiona, e quello 
vicino di Gozzano nella Provincia Novarese, primeggiano senza dub¬ 
bio su questo rapporto ; i Capo luoghi poi sopra gli altri , e noi ne 
abbiamo la prova. A questi si applica principalmente quanto da noi 
si disse nel precedente articolo P ag. 4*8 Delle ooniuiuqui nominate 
fanno eccezione Boca, Fontancto e Maggiora le quali leggono 
quest’opera. Se ne sa già abbastanza Agricoltura b la risposta 
delle Comuni principali: nessuno Sha che possa intendere quanto 
si pubblica , è quella delle secondarie. Ambedue hanno la stessa 
origine i l'ignoranza- Del reato abbiamo già fatto conoscere Fin- 
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Non vuoisi però credere che le obbiezioni degli op¬ 
positori fossero dirette al concetto stesso di una in¬ 
signe istituzione scientifica e popolare. Sarebbe trop¬ 
po nera calunnia il dire che quelle popolazioni ab¬ 
biano avversione o diffidenza, o anche solo indiffe¬ 
renza per la sacra causa del sapere. Le opposizioni 
erano fondate unicamente su quel pregiudizio tanto 
diffuso anche altrove e che fa riguardare le is¬ 
pide brughiere come una preziosa dote della co¬ 
munale agricoltura , pel miserabile e segalingo conci¬ 
me che si trae dalle eruche e dagli scopeti. Questa 
è un’opinione vera qualche rata volta dove 1 terreni 
sono aridi ed intrattabili ; ma nella più parte dei casi 
e massime in questo è falsa e storta , e se avesse 
dominato nei primi secoli della nostra agricoltura, il 
piano di Lombardia sarebbe tuttavia simile ai deserti 
della Siberia e della campagna di Roma. Quanto sia 
tenace questo errore lo indichi il fatto che in quelle 
vicinanze e propriamente nel villaggio di Cressa un 
povero filiamolo che aveva un pratello irrigatorio, lo 
scolo del quale naturalmente defluiva su un piccolo 
tratto dì brughiera pur sua, scavò un fossato traverso 
per deviar 1’ acqua e salvar la brughiera dal divenir 
prato. Cosi l’ignoranza conduce gli uomini a sudare 
per farsi danno. Quindi non è meraviglia che alcuni 
uomini dirozzati bensì nel commercio e nelle profes¬ 
sioni liberali, tua pur allevati fra queste stolte opi- 


stituto di 7/q/ìv.l, nel Toro. DI, pag. 9»- Eccitiamo i nostri Asso¬ 
ciati a rileggere tale articolo per conoscere qual» titoli abbia 
acquistato alla pubblica gratitudine il sig. Fellemberg, c quali van¬ 
taggi possa produrre in uno Stato un’Istituto simile a quello 
d’ llofwil. 
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nioni, abbiano finora accolta con poco zelo una pro¬ 
posta che recherebbe ricchezza ed onore al loro paese, 
e renderebbe un oscuro angolo alle falde delle Alpi 
cospicuo per tutta 1’ Italia ed esemplare alle più 
splendide città. Nessuno di loro non sa che i Comuni 
vendendo o livellando in perpetuo quelle terre, rad¬ 
doppierebbero senza un soldo di spesa il reddito 
presente, il quale a stento giuuge nei migliori tratti 
a mezzo franco per pertica, mentre il conte Piola 
offrirebbe più del doppio in caso di livello, e in caso 
di compera un corrispondente capitale. Questo red¬ 
dito potrebbe servire a turar la bocca di chi si chia¬ 
masse pregiudicato dal non poter più mandare il be¬ 
stiame a intiSichir sulla brughiera. Nè si potrebbe 
dire che si defraudasse la posterità de’ suoi diritti. 
Sembra eziandio che alcuni non abbiano considerato 
quanto la vicinanza di una nuova massa di popolazione 
e di un nuovo centro di affari , accrescerebbe per 
rimbalzo il valore dei loro campi e dei loro tetti. In 
ciò sono tratti iu errore dai zotici mezzadri, o ab¬ 
bagliali dalla novità della cosa , o compresi da quel 
secreto senso di gelosia con cui l’inerzia rimira gli 
sforzi e i prodigi dell’ industria illuminata. Ma sic¬ 
come l'influenza degl’ignoranti e dei cattivi è minore 
di quella degli uomini di senno e di cuore, purché 
siano costanti nel buon proposito; siccome anche 
all’ animo più indifferente riesce spiacevole la taccia 
di cieco nemico del proprio bene e dell’ altrui : è a 
credersi che gli sforzi dell’ inslitutore e degli ammi¬ 
nistratori comunali avranno esito pronto e felice, e 
che lo spirito del secolo vincerà anche in questo caso 
la prova. Di ciò la speranza è tanto maggiore, in 
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quanto che è voce che dietro l’esempio dato dal Go¬ 
verno Lombardo, anche in Piemonte si debba pro¬ 
muovere la coltivazione dei beni comunali per vendita 
o per livello , onde col prodotto dare impulso alla 
moltiplicazione delle strade comunali e delle scuole, 
operazioni tutte i cui felici effetti ridonderanno im¬ 
mediatamente a beneficio delle pubbliche e private 
finanze come tutti sanno. Era desiderio di alcuni che 
nell’opera utilissima e lucrosa dell’ Instituto Agrario 
si investissero i capitali destinati a pubblica benefi¬ 
cenza dalla contessa Bellini e dal cavalier Pagave. 
( 1 ) Così col modo stesso di impiegare quei capitali, 
e fatta astrazione dalla rendita , si potrebbe già sod¬ 
disfare alla mente dei donatori tanto pel ricovero dei 
poveri cittadini e campagnuoli , quanto per la loro 
istruzione e la loro morale restaurazione. Nè altro 
migliore e più cristiano oggetto , in quel paese cosi 
ricco di uomini denarosi e pii, si potrebbe proporre 
a qualche benefico vecchio che sta meditando sul 
modo di dedicar le sue ricchezze al bene morale c 
corporale de’ suoi simili. Qual maggiore soddisfazione 
che lasciar morendo cara e perpetua memoria di se 


dando essere e patria e costumi e prosperità ad una 
nuova popolazione? diffondere l’utile sapere che fa 
guerra alla miseria e al delitto ? e fondare nel silenzio 
del deserto chiese e congregazioni ove si onori il 
nome di Dio ? Qui gioverebbe richiamare quell’aureo 


(0 Nello scorso ottobre s’incominciarono i fondamenti della 
fabbrica che a sue spese fa innalzatela Contessa Bellini, oltre 
la somma già data in dono (Vedi Bulletino Tecnologi co pag. 
80 ). Si dice essere di 217 mila franchi quella per ora desti¬ 
nata a tale edificio. 
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detto che si legge nel Zendavesta » È caro a Dio 
» chi pianta un albero fruttifero e distrugge un ani- 
» male nocivo e irriga un arido terreno; e chi se- 
» mina il suolo con diligenza , acquista più merito 
» al cospetto del padre degli uomini. » 

( Ann. di Stat. di Milano ). 

DELLE VITI E DEI VINI DELLA PROVINCIA D’iVBEÀ. 

( Continuazione e fine pag. 4o3. ) 

N.° 1 5. — Mossano. 

( Moussan ) 

Descritta a Valperga. 

Vite di molta cacciata , sarmenti grossi, sbiadati, 
nodi grossi, piuttosto frequenti. Viticci grossi, robusti. 

Foglie spesse, dure, per lo più 3lobate , poco in¬ 
cise , dentate ai lembi, glabre superiormente , molto 
tomentose inferiormente. Peziolo lungo, sottile, fra¬ 
gile , Tubescente. 

Grappolo grosso, lungo, poco Compatto, a racemi 
distinti. Pedoncolo grosso , mediocremente lungo , 
spiccaticelo. Pedoncoletti grossi, rossi verso Pacino. 

Acino opaco, sferoi4ale, nero rossiccio, pruinoso, 
un poco spargolo di i5 a 20 mill., di polpa floscia, 
acquosa, dolce. Fiocine liscio, un po’sottile, duriu- 
scolo. Semi da 1 a 3. 

Vite fecondissima, precoce, robusta; ama il piano. 
Vino debole , chiaro. 
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N.° 16 . — Carcaroue. 

( Carcaroun ). 

Descrìtta a Valpcrga. 

Vite eli molta cacciata, sarmenti piuttosto sottili, 
sbiadati, con nodi rari, legno tenero, poco midollo, 
viticci sottilissimi. 

Foglie 3 o 5 lobate , dure , spesse , macchiate ai 
lembi di rosso alla vendemmia, glabre superiormen¬ 
te , molto tomentose inferiormente. Peziolo lungo , 
esile, fragile, un po’ tomentoso, rosso-sbiadato. 

Grappolo cilindrico , mediocremente compatto , a 
racemi poco distinti. Pedoncolo grosso , duro , tena¬ 
ce. Pedoncoletti brevi , verdi. 

Acini di 12 a i5 mill. , neri-grigi-sbiadati, ten¬ 
denti al colore vinoso, disuguali, pruinosi , opachi, 
un po’ spargoli, polpa duracina, dolce. Fiocine sottile, 
duretto. Semi da i a 4- 

Vite feconda , tarda , robusta ; ama il piano. Vino 
debole, chiaro. 

N.° , 7 . —. Tadone. 

( Tadoun ). 

Descritta a Valpcrga. 

Vite di molta cacciata, sarmenti esili, sottili, rossi- 
sbiadati, nodi mediocremente frequenti, legno duro , 
poco midollo, viticci molti, esili. 

Foglie 3 o 5lobate, piccole, coi lembi acuti, den¬ 
tati , glabre superiormente, ed inferiórmente tomen¬ 
tose. Peziolo un po’ peloso, rosso-sbiadato. 

Raspo solitario, poco agglomerato, cilindrico, poco 


. 
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lungo, un po’ spargolo, a racemi distinti. Pedoncolo 
tenero , lungo , sottile. Pedoncoletti verdi. 

Acino di io , o *2 mill. , sferoidale , nero-rossic¬ 
cio , pruinoso , di polpa floscia , poco gustosa. Semi 
da 1 a 4 * 

Vite poco feconda; ama il colle. Vino debole, chiaro. 

N. Q 18 .-—Verdese. 

( Verdeis ). 

Descritta a Valpcrga. 

Vite di molta cacciata, sarmenti sottili, di colore 
carico, nodi rari ; legno duretto, midollo grosso ; vi¬ 
ticci rari, sottili. 

Foglie per lo più 51obate, molto sinuate, colla pa¬ 
gina superiore glabra, l’inferiore un poco tomentosa. 
Peziolo lungo, sottile, fragile , un po’ peloso. 

Raspo lungo , cilindrico, oppure bernoccoluto, più 
o meno spargolo, a racemi distiuti. Pedoncolo breve, 
sottile, spiccaticcio, verde. Pedoncoletti lunghi, verdi. 

Acino da 12 a i5 mill., nero-sbiadato tendente 
al vinoso, un po’ diafano, sferoidale, pruinoso, duracino, 
dolce. Buccia liscia, sottilissima, tenera. Semi da 1 a 

Vite precoce , robusta , piuttosto feconda. Uva 
molto mangereccia. Vino chiaro , debole. 

N.° 19 .— Perinetto. 

( Perinet ). 

Descrìtta a Caluso. 

Vite di molta cacciata, sarmenti ordinarii , di co¬ 
lore carico ; legno duro , poco midollo, nodi medio¬ 
cremente rari ; viticci piccoli. 
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Foglie la maggior parte 3lobate a lobi acuti den¬ 
tate quasi regolarmeute, glabre sopra, pelose ai nervi 
inferiormente , ed al peziolo , che è di grossezza e 
lunghezza ordinaria. 

Grappolo solitario a racemi molto distinti, ne spar¬ 
golo , nè agglomerato ,• pedoncolo duro , rossiccio , 
pedoncoletti brevi. 

Acino rotondo , nero, opaco , pruinoso , di polpa 
duracina dolce ; semi da 2 a 4 5 fiocine sottile » te “ 
nero. 

Vite feconda , tarda j ama il colle ; uva mange¬ 
reccia e da vino. 

N. Q 20 . — Uva rossa. 

( Uva roussa ). 

Descritta a Catuso. 

Vite di molta cacciata , sarmenti rigogliosi , nodi 
grossi , frequenti ; legno tenero , molto midollo -, vi¬ 
ticci grossi , lunghi , legnosi. 

Foglie la maggior parte 31obate , dure , coi lembi 
appena dentati irregolarmente, colla pagina superiore 
un poco tomentosa, molto l’inferiore, peziolo bre¬ 
ve , peloso. 

Grappolo solitario, lungo, bernoccoluto, compatto, 
grosso i pedoncolo breve , spiccaticelo 5 pedoncoletti 
brevi. 

Acino di 20 a 24 mill., sferico, agglomerato, rosso 
corallino tendente al nero, poco pruinoso , di polpa 
un poco duracina , dolce } semi da 2 a 3. 

Vite tarda , fecondissima ; ama il colle 5 vino de¬ 
bole. 


436 


VITI B VINI 


N.® il. — Uva bigia, 

(Uva grisa ). 

Vite di molta cacciata , sarmenti grossi , sbiadati, 
nodi radi ; legno duro , midollo mediodre $ pochi 
viticci , grossi, robusti. 

Foglie 31obate per la maggior parte, pódo sinuose, 
di colore verde carico, dentate irregolarmente, glabre 
superiormente, ed inferiormente un po’ tomentose • 
peziolo lungo, verde-chiaro, fragile, pelosetto. 

Raspo solitario , lungo , grosso , a grossi racemi e 
lunghi , spargolo 5 pedoncolo verde , sottile , spicca¬ 
ticelo 5 pedoncoletti lunghi , esili , verdi. 

Acino di 12 a i5 mill. , rosso-nero-vinoso , ro¬ 
tondo , uguale , pruinoso , un po’ diafano , di polpa 
molle , succosa , dolce *, semi da 1 a 4 , fiocine sot¬ 
tile , tenero. 

Vite fecondissima, preferisce il piano: uva mange¬ 
reccia, serbatola ; vino chiaro, debole. 

N.° aa. — Rossero o brachetto. 

( Rousser , brachei ). 

Descritta a Strambino. 

Vite di mediocre cacciata, sarmenti rigogliosi, 
legno molle, molto midollo, viticci sottili, fragili. 

Foglie d’ordinario òlobate, dentate irregolarmente^ 
di colore verde-chiaro , superficie superiore appena 
lanuginosa, tomentosa l’inferiore ; peziolo tomentoso, 
lungo , tenero , fragile. 

Grappolo solitario , conico , con racemi distinti , 
spargolo 5 pedoncolo lungo , tenero , glabro. 
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Acini rossi-dilavati , sferoidali, piuttosto rari , u- 
guali , quasi diafani, un po’ pruinosi; fiocine sottile , 
liscio ; polpa succosa , dolce , melata ; vinacciuoli da 

( a 4* 

Vite rara» feconda, precoce, dilicata 5 ama il colle; 
uva mangereccia ; vino dolce, poco spiritoso. 

N.o 23.— Croassera. 

(Crouvassera ). 

Descritta a Bolcqgo, 

Vite di molta cacciata, sarmenti ordinarli , nodi 
mediocremente frequenti ; legno tenero, molto midol¬ 
lo ; viticci pochi , esili. 

Foglie per lo più 31obate ai lembi , che rosseg¬ 
giano alla vendemmia, irregolarmente dentati, glabre 
superiormente , tomentose alla pagina inferiore. Pe- 
ziolo breve , piccolo, rosseggiante , tomentoso. 

Grappolo lungo , cilindrico, compatto , ed acini 
uguali; a racemi i primi distinti. Pedopcolo , breve, 
spiccaticelo. 

Acino rotondo, nero, assai pruinoso, di io a i5 
mill., di polpa molle, floscia, dolce. Buccia piuttosto 
sottile, e tenera 

Vite feconda , ama il piano. Vino chiaro , debole. 
N.° 24 '•— Pignola. 

( Pignola ). 

Descritta a Bolcngo. 

Vite di molto cacciata, sarmenti comuni, a nodi 
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piuttosto rari; legno duro, poco midollo ; cirri duri, 
legnosi. 

Foglie 3 o 51obate, dure , spesse , dense , glabre 
superiormente , tomentose inferiormente , coi lembi 
dentati irregolarmente. Peziolo grosso , duro. 

Grappolo solitario , breve , cilindrico , compatto , 
a racemi i primi assai distinti. Pedoncolo breve , 
duro , tenace. 

Acini agglomerati, rotondi, uguali, neri , pruinosi, 
di polpa duracina, dolce. Fiocine sottile. Semi da i a a. 

Vite tarda, feconda , robusta ; ama il piano. Vino 
insipido , chiaro. 

N.° a5. — Biaca. 

( Biaca ). 

Descritta a Yalpcrga nei vigneti dell’Ut.® »ig. Conte Cerone. 

Vite di molta cacciata, sarmenti rigogliosi, di co¬ 
lore sbiadato , a nodi piuttosto frequenti ; legno te¬ 
nero , con molta midolla. 

Foglie piccole, ordinariamente 31obate, poco sinuo¬ 
se , con denti grossi , irregolari ai lembi che ven¬ 
gono macchiate di rosso assai vivo alla maturità , 
la cui pagina superiore è levigata, glabra , l’iuferiore 
pure liscia , coi nervi però leggermente pelosi ; pe¬ 
ziolo sottile , lungo , tenero , rosseggiante. 

Grappolo solitario , lungo , spargolo , mediocre¬ 
mente grosso , a racemi molto distinti , frequente di 
acini piccoli, sterili; pedoncolo breve, verde, al¬ 
quanto tenace; pedoncoletti esili, lunghi, vivamente 
rossi all’acino. 
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Acino rotondo, nero di corvo , opaco , pruinoso , 
«pargolo, di 12 a i5 nuli., di polpa duracina, dol¬ 
cissima ; fiocine liscio , sottile, tenero 5 vinacciuoli 
da 1 a 4* 

Vite rara , feconda , molto precoce , robusta ; ama 
il colle; uva di sapore dilicato, dolce, mangereccia , 
serbatola ; vino dolce , gentile , colorito , spiritoso. 

N.o 26.—Aleatico nero. 

( Aleatic neir , Icatic nfìr )• 

Descritta a Caluso nelle vigne di Casa La-Trinità. 

Vite di poca cacciata, sarmenti grossi poco colori¬ 
ti , a nodi spessi ; legno duro , poco midollo ; cirri 
grossi , brevi. 

Foglie sottili 3 o 51 obate, glabre alle due pagine, 
coi nervi inferiori leggermente pelosi, e dentate con 
irregolarità ai margini; peziolo piccolo, breve. 

Grappolo comune , solitario, a racemi distinti , 
un poco spargolo ; pedoncolo duro , grosso , poco 
tenace ; pedoncoletti brevi, verdi, altre volte lung 11, 
e rossi all’acino. 

Acino ordinario, nero, opaco, pruinoso, rotondo, 
più o meno spargolo, di polpa carnosa , duracina , 
di sapore dolce, moscato , fiocine spesso, duriuscolo, 
semi da 1 a 2. 

Vite poco feconda , tarda ; ama il P' 3110 ; uva 
dilicata, mangereccia ; serve per dare il gusto di mo¬ 
scato ai vini gentili , e si combina felicemente col 
nebbiolo , bonarda , ecc.. 
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N.° 27 .—Uva mina. 

{Uva mina ). 

Descrìtta a Settimo-Rottaro. 

Vite di molta cacciata con sarmenti grossi, a nodi 
ordinarii, legno duro , poco midollo , pochi viticci. 

Foglie per lo più 5lobate a profonde incisioni, coi 
lembi profondamente dentati , glabre superiormente , 
inferiormente tomentose ; pefciolo lungo , glabro , 
rossiccio , tenero. 

Grappolo lungo , compatto mediocremente , cilin¬ 
drico , a racemi piccoli , distinti. Pedoncolo sottile , 
tenace. 

Acino sferoidale , pruinoso , rosso-corallo-chiaro , 
di polpa dolce , piuttosto duracina. Fiocine liscio , 
sottile , duretto : vinaccioli grossi da 1 a /}. 

Vite precoce , feconda ; ama il colle ; uva molto 
mangereccia , dolce. Serve a dare un colore più ca¬ 
rico al vino bianco. 

N.° 28 .— Malvasia. 

( Malvasia ) 

Descrìtta a Caluso , e riconosciuta a Valpcrga , ecc. 

Vite di poca cacciata, con sarmenti grossi, a nodi 
frequenti ; legno duro , poco colorito , midollo me¬ 
diocre; viticci pochi. 

Foglie larghe, spesse, d'ordinario appena 31obate , 
a brevi incisioni, glabre ad ambe le pagine. Peziolo 
lungo , grosso , glabro. 

Grappolo solitario , lungo , piccolo , cilindrico , a 



DELLA PROVINCIA D’iVREA 44* 

racemi piuttosto distinti. Pedoncolo forte, duro, te¬ 
nace , non grosso ; pedoncoletti brevi. 

Acino piuttosto spargolo , sferoidale, appéna prui¬ 
noso , quasi diafano , di colore bianco un poco am¬ 
brato , che pare appassito più o meno , di polpa 
molto floscia, dolce, moscata. Fiocine spesso, duro ; 
semi da i a a. 

Vite precoce , feconda ; ama il colle. Uva mange¬ 
reccia , dolce , moscata -, si combina con altre uve 
bianche ai cui vini comparte il gusto di moscaio. 

N.° 29 . — Trebbiano. 

( Erbalus , uva foustiu , bianc roustl ). 

Descrìtta a Caluso, riconosciuta a Settimo-RoUaro 
ed in molti altri siti. 

Vite di mediocre cacciata, sarmenti piuttosto rigo¬ 
gliosi , legno duro , ben colorito , poco midollo , 
nodi frequenti 5 viticci grossi , duri. 

Foglie 3 o 5lobate, di colore verde-carico , che 
impallidiscono od ingialliscono alla vendemmia, den¬ 
tate ai lembi, colla pagina superiore liscia , tomen¬ 
tosa l’inferiore ; peziolo ordinario , appena tomen¬ 
toso. 

Raspo compatto , cilindrico , composto di racemi 
poco distinti , pedoncolo grosso , forte, tenace , pe¬ 
doncoletti grossi , verdi. 

Acini agglomerati , di i4 a i5 mill. , sferoidei , 
lievemente pruinosi, di colore d’ambra, lucidi, 
o verdastri , un poco diafani , di polpa piuttosto 
duracina , dolce $ fiocine spesso , tenere, semi da 
1 a 4. 


3 9 
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Vile feconda, robusta, precoce; ama il colle, ma 
si adatta al piauo. Uva mangereccia , alquanto ser¬ 
batola ; vino dolce , spiritoso, sottile , dilicato. 

N.° 3o. — Nebiolo bianco. 

( Nebieul bianc , pauténer bianc , 
picoutèner bianc ). 

Descritta a Piverone. 

Vite di molta cacciata, sarmenti grossi, nodi spes¬ 
si ; legno tenero , molto midollo. 

Foglie larghe , sottili , rotondate , verdi-chiare, a 
lembi dentellati coi rudimenti di 31obi , con ambe 
le pagine glabre , coi nervi però appena tomentosi ; 
peziolo lungo, tenero, sottile. 

Grappolo grosso , lungo , bernoccoluto , solitario , 
e grossi racemi distinti , poco compatto ; pedoncolo 
grosso , verde , tenero , spiccaticcio ; pedoncoletti 
brevi , verdi. 

Acini diafani , verdastri , pruinosi , cbe prendono 
un colore d’ambra carico quando sono ben esposti , 
un poco spargoli , rotondi ; polpa floscia, dolce ; 
buccia tenera , sottile ; semi da i a 3. 

Vite feconda, dilicata ; ama il colle ; uva poco 
mangereccia ; vino debole. 

SULL’ALLEVAMENTO DEI BOSCHI. 

(Continuazione pag. 

Fra le piante migliori per far bosco abbiamo ac¬ 
cennato il castagno , e su questo daremo qui alcune 
avvertenze , cbe l’esperienza ha dimostrate utili nel- 
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l’educazione di questa pianta , di troppo trascurata , 
ed immeritamente , attese le sue eccellenti qualità 
per costruzione e per far carbone : infatti questo le¬ 
gno , anche adoperato verde, non si piega : riesce 
poi più forte , e resiste assai più della rovere alle 
alternative di umido e di secco; così pure eccellenti 
ne riescono i pali per viti, specialmente fatti con 
legno maturo. 11 carbone di castagno, per la sua qua¬ 
lità di estinguersi facilmente, è utilissimo pei fab¬ 
bri, risparmiandosene molto, attesa questa proprietà : 
se è fatto con legno rotondo, ossia giovine, è buono 
anche per cucina , quasi ugualmente dell’altro. La 
coltivazione di questa pianta esige delle cure diverse 
da quella delle altre , come ora vedremo. (Vedi 
Tomo IV, pag. $gò ). 

Il castagno , potendo , si semina in luogo , riu¬ 
scendo meglio in tal modo : a tal effetto si mischia¬ 
no e si coprono con della sabbia fina ed umida 
delle castagne barrucane , che dànno, come si disse , 
piante di assai più vigorosa vegetazione : così con¬ 
servaci fresche e sane durante 1 inverno ( metodo 
buono anche per conservare le castagne da mangiar¬ 
si ) ; ove però la terra non sia molto infestata dai 
topi , il meglio è seminar le castagne in autunno , 
rinchiuse nei ricci per maggiore precauzione : nei 
ricci si possono altresì conservare , invece di tenerle 
nella sabbia. Il terreno destinato alla piantagione è 
preferibile che sia inclinato, e non deve assoluta- 
mente essere paludoso od umido. Conviene poi che 
sia ben smosso , e che non sia eccessivamente stenle 
nè secco, crescendo lentamente quest’albero in ter¬ 
reni troppo ingrati, p. e. nelle brughiere , e sommi- 
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nastrando piante basse di fusto , ed un legno lami¬ 
noso e poco atto a farne tavole. 

Ove non si volesse smovere tutto il terreno , op¬ 
pure ciò non convenisse, per essere molto inclinato, 
e quindi facile a venir dilavato dalle pioggie , si 
tracciano dei fossi o canaletti al traverso della pen¬ 
denza , a due braccia incirca di distanza un fossetto 
dall’altro : la terra scavata si mette dal lato più bas¬ 
so , e seminate le castagne nel fossetto distanti due 
braccia , ed anche meno , l’una dall’altra , si rico¬ 
prono, tirando nel ossetto con una zappa la terra 
del labbro superiore del fossetto medesimo ; così resta 
nel luogo della seminagione una lista di terra piana, 
e quindi non dilavata dall’acqua, che anzi nello 
scorrere in tempo di pioggia vi depone dei piccoli 
corpi celli vegetali che servono d’ingrasso. Il lavorare 
il terreno al traverso della pendenza è una massima 
da ritenersi anche trattandosi dei campi , onde evi¬ 
tare il dilavamento prodotto dalle pioggie. In simile 
modo piantansi i castagni , ove siansi allevati in un 
vivaio. Le pianticelle tengonsi nette dalle erbe, e 
zappate per alcuni anni , finche sieno in forza , od 
abbiano ombreggiato il terreno. Quando esse hanno 
tre o quattro anni, tagliansi al piede, onde formino 
gli occhi per le cacciate dei tagli susseguenti, ed af¬ 
finchè dieno un getto vigoroso e dritto. 

Se non credesi opportuna la piantagione delle ca¬ 
stagne a posto, per essere troppo esposte le pianticelle 
a venir derubate o guastate dagli animali, seminansi 
le stesse in nn vivaio in cui la terra sia bene smossa : 
nel vivaio si possono seminare molto fittej vanno poi 
con diligenza tenute nette dalle erbe, e zappate: le 
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pianticelle di due anni si possono piantare a posto 
nel modo succennato , e dopo qualche anno si ta¬ 
gliano al piede come le altre. Se trattasi di avere 
piante da frutta si tengono più rare , e s innestano 
vicino a terra il primo o secondo anno. Una volta 
che il bosco sia piantato e mondato dalle erbe per 
qualche anno , il bosco è fatto, e non va più tocca¬ 
to , nè per raccoglier foglia, brugo od erba, nè per 
levar legna morta , nè per regolarlo , come si dice ; 
la foglia e la legna morta sono, come si è già detto, 
l’ingrasso naturale del bosco , e non nuocciono alle 
piante della propria specie come fa la legna di gelso. 
La regola migliore per un bosco , è quella di nou 
toccarlo : il bosco ha piuttosto bisogno di una cura 
negativa, di esser lasciato stare, che d’esser regolato: 
quasi tutti i terreni, lentamente si, ma col tempo di¬ 
venterebbero boschi, se non fossero devastati. Infatti 
molte vaste regioni, quando gli uomini cominciarono 
a penetrarvi, erano coperte di superbe foreste , e 
moltissime negli Stati-Uniti Americani se ne vanno 
mano mano distruggendo col crescere della popolazione. 

Allorquando il castagno è grosso come uu brac¬ 
cio , si può tagliare per far pali : badando pero al 
maggior prodotto sembra più utile il taglio ogni 18 
o ao anni : il taglio deve farsi al piede , e percuo¬ 
tendo dal basso all’alto , badando inoltre di non 
ferire la pelle al dissotto del taglio e guastare gli 
occhi o gemme : ove si percuotesse col ferro dall’alto 
al basso, ne verrebbe grave danno alla pianta , re¬ 
standovi delle fenditure , nelle quali entra laequa , 
e lacerandosi la corteccia : è dunque regola essen¬ 
zialissima il tagliare dal basso all’alto j il taglio de- 
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vesi eseguire d’inverno, e non più tardi del mese di 
marzo. Il castagno tagliato ripullula vigorosamente 
dal piede con più getti, che crescono con rapidità 
assai maggiore che al primo piantarlo. Badisi di non 
tagliare alcuno di questi getti , mentre gli altri, in¬ 
vece di guadagnare , ne soffrirebbero moltissimo. E 
questa una particolarità del castagno , alla quale de- 
vesi avere il massimo riguardo , anche negli alberi 
grossi di questa specie: ove a questi si tagli qualche 
ramo , invece di crescer meglio gli altri , soffrono e 
muoiono : sembra che questo fenomeno provenga da 
ciò , che fatto un taglio , la forza di vegetazione si 
dirige a produrre nuovi getti nello stesso luogo a 
danno delle altre parti della pianta istessa: comunque 
sia , il fenomeno , benché singolare e poco noto , è 
provato da lunga esperienza, alla quale vedesi perciò 
quanto ragionevolmente ci attenghiamo qual unico 
nostro appoggio in materia d’agricoltura. Ritengasi 
quindi i.° che alle piante di castagno non va mai 
tagliato alcun ramo, e neppure alcun getto al piede : 
2. 0 che i getti d’una ceppata debbono tutti rispettar¬ 
si , e se alcuno è piegato e sottile , deve lasciarsi 
perire da se. Così dicasi dei rami stentati, che quando 
periscono , si distaccano da se , senza far piaga , e 
senza dar luogo a riproduzione dannosa: questi rami 
e getti morti , come pure le foglie , servono , come 
si disse, ad ingrassare il bosco. 

Trattandosi di selve di castagni da frullo, si deb¬ 
bono tener questi più rari, ed innestarli : per far 
ciò, ove le piante sieno già grosse, alcuni le tagliano 
in alto , e ne innestano dopo due anni i getti : ma 
questo innesto in alto non riesce molto bene. As- 
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sai più vantaggioso si è sperimentato il tagliar la 
pianta al piede , ed innestarne a zufolo i getti dx 
un anno o due, vicino a terra più che sia possibile: 
si conservano tutti quelli che prendono, e gli altri, 
se son parecchi , si innestano ancora ; se solamente 
due o tre , si rompono , o meglio si torcono o pie¬ 
gano : così non ripullulano al piede. 

Qualora i castagni riuscissero troppo rari, si è 
trovato che si possono render fitti , margottandoli , 
ossia sotterrando in parte un getto , e piegandolo 
ben bene, o torcendolo vicino alla ceppata; la punta 
del getto non deve essere coperta di terra, ed è me¬ 
nilo tenerla rialzata : il ramo margottato si deve te¬ 
nere mondo dai getti nella parte piegata, come le 
viti * dopo due anni di cacciata, recidesi vicino a 
terra il getto dal tronco , ed ecco ottenuta la nuova 
pianta : questa importante maniera di propagare gli 
alberi già conosciuta buona per le viti, gli aranci , 
le onizze, (volg. verne), ed anche pei gelsi, con ot¬ 
tima riuscita si è sperimentata pel castagno , e può 
servire probabilmente anche per altri a eri. 

Qualunque sia l’albero grosso da bosco ( purché 
di quelli che ripullulano ) ove non convenga sra i- 
carlo , il dm di rado avviene , è meglio tagliarlo a 
•ede .(salvando sempre la corona degli occhi), e 
nerchè ricaccia più vigorosamente, e perchè ripro¬ 
duce un tronco di valore. 11 taglio deve esser fatto 
con grossa falce o colla scure , e non colla sega , 
il cui taglio ruvido è causa che l’acqua si ferma 
sulla piaga , a vi fa gran danno : se avviene di fare 
un U 'iio ad una pianta colla sega , bisogna lisciarlo 
dopo con una falce. 11 taglio si deve fate, come si 
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disse , battendo dai basso all’alto , e non mai dal¬ 
l’alto al basso , altrimenti si fanno dei tagli falsi , 
ove l’acqua si ferma, e sovente avvengono anche 
delle fenditure, per cui il ceppo soffre, e spesso an¬ 
che muore: perciò nei contratti di tagli di boschi si 
pattuisce generalmente nei nostri paesi, che il taglio 
si eseguirà dal basso all’alto , ed in modo che non 
si fermi aoqua sul ceppo. Questo taglio deve essere 
obhliquo , onde l’acqua non vi si arresti, ma sfugga 
rapidamente. Nè si creda all’asserzione di alcuni che 
il taglio obbliquo più difficilmente si ricopre di un 
taglio rotondo, essendo ciò falso , mentre una piaga 
si veste di pelle in un tempo non proporzionato 
alla superficie della piaga istessa , ma proporzio¬ 
nato alla superfìcie di questa in relazione alla cir¬ 
conferenza della pelle che la contorna : cosi una 
ferita in un albero lunga un braccio e larga un dito 
si chiude assai prima di un’altra ferita lunga e larga 
tre dita , benché sia questa più piccola in superfì¬ 
cie della prima: quindi il taglio obhliquo se dà una 
piaga di superficie maggiore , dà eziandio una cir¬ 
conferenza maggiore di pelle per rivestire la piaga 
istessa; onde per questo lato non vi è differenza nei 
tagli. Ma oltre a questo, il taglio obbliquo fa scorrere 
l’acqua ; e quando poi la gemma , od occhio , si è 
lasciata, come si deve, dalla parte più alta del taglio, 
si chiude più rapidamente la piaga, mentre in modo 
a ciò più adatto cresce la pelle che deve ricoprirla ; 
ed il taglio piano difficilissimamente si riveste di 
pelle. — Un bosco od una parte di bosco va tagliata 
in totalità , e non , come dicesi , a soelta , ossia 
tagliando qua e là le piante più grosse o più idonee 
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a l proprio uso. Questa sorta di taglio nei boschi 
folti fa si che le gemme al piede della pianta che 
si è tagliata , essendo adombrate , non ripullulano , 
e muore talvolta la ceppata se fu tagliata tutta : se 
il bosco è raro , ciò non avviene tanto facilmente 5 
ma allora il bosco è di poco ricavo, e deve rendersi 
folto: i tagli a scelta dinotano quindi un difetto o 
nel taglio, o nel bosco. I piai e pioppi non ripullu¬ 
lano, pure non conviene tagliarli a scelta, mentre 
devesi tagliare per intiero o tutto il bosco, od una 
notevole parte , che si ripianta , ove non siano fitte 
abbastanza le pianticelle spontanee , che si devono 
risparmiare. 

POMI DI TERRA SENZA FUSTO E FOGLIE. 

Gillet di Laumont aveva fatto conoscere fra il 1820 
e il 1824 alla Società linneana di Parigi, che si col¬ 
tiva un pomo da terra, il quale non produce ne 
fusto ne foglie. Egli ne spedì de’ tuberi alla stessa 
società, la quale li affidò agli Accademici; ma questi 
tuberi, piantati nel modo consueto , hanno prodotto 
i fusti come le altre varietà. Anzi si crede che Gillet 
fosse stato ingannato da qualche ciarlatano. Ma Poi- 
teau , essendogli stato riferito nel giugno dell’ anno 
passato , che Foucard giardiniere a Cliatou coltivava 
un pomo da terra della specie indicata da Gillet, vi 
si portò subito , e conobbe che questo pomo da terra 
è una delle varietà le più primaticce ; appartiene alla 
sezione dei pomi da terra gialli, chiamati citrwolt 
gialli ; è caratterizzato da tuberi allungati e piatti, 
gli occhi sono pochi e superficialissimi ; si coltiva in 
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un terreno sabbionosissimo e secchissimo, la quale 
ultima condizione , non essendo stata dapprima osser¬ 
vata , fu forse la cagione perchè i membri della So¬ 
cietà non l’ottennero senza fusto e senza foglie. Quando 
nasce si scorge che il tubero piantato dà uscita ad 
uno o più ceppi cortissimi , forniti di piccole radici 
alla loro base ; e gli occhi di questi ceppi si svilup¬ 
pano immediatamente in tuberi sessili, invece di al¬ 
lungarsi in ramoscelli sotterra, o all’aria, come di 
consueto. Il tubero piantato comunemente si consuma, 
ma talvolta accade che si conservi anche dopo di 
averne prodotto altri 8 , o io a diversa grossezza. 
Questa pianta, benché non fertilissima, non è a tras¬ 
curarsi per .la sua qualità di essere eminentemente 
primaticcia, e di prodursi in un terreno che per altre 
piante rimarrebbe sterile. Poiteau propone di chia¬ 
marla solanun tuberosum var. Hctcroclituin. 

VIVAIO PERPETDO DI ROBINIA. 

Un proprietario mio convicino aveva fatto piantare 
sono già varii anni un pezzo di terreno a robinia , 
(robinia pseudo-acacia) formandovene un boschetto. 
Tre anni ora scorsi gli venue il pensiero di farlo 
svellere , onde ricavarvi altri prodotti. Ma le robinie 
appena svelte , ed erano già forti , cominciarono a 
vegetare dalle radici con gran vigore , ed a coprire 
interamente il terreno. Estirpate di nuovo il secondo 
anno , onde distruggerle , diedero alla primavera dei 
germogli più rigogliosi dei primi ed in più abbon¬ 
danza. Praticata pure la stessa operazione avanti la 
primavera del i 833 , e con tutta la diligenza, per 
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vedere di sradicarle da quel luogo, non vollero asso- 
1 inamente cessare dal germogliarvi, ed eccoci m a- 
prile, e quelle robinie giunte già, per la terza volta, 
a varii piedi d’altezza, e formarvi un boschetto assai 
folto e denso. 

Da ciò possiam dedurne un metodo assai facile di 
formare un vivaio perpetuo di robinie. Seminate in 
autunno ; alla primavera del secondo anno, sradicate 
le vostre robinie, ma nel sradicarle procurate di la¬ 
sciarvi porzione delle loro radici, e queste vi daranno 
tutte delle pianticelle che potrete nuovamente svel¬ 
lere l’anno susseguente, e praticando la stessa opera¬ 
zione al rinnovar delle stagioni, avrete sempre delle 
nuove piante, finché ve ne farà d’uopo. In tal guisa 
potrete risparmiarvi la pena di seminare ogni anno, 
e di occupare ogni anno un nuovo spazio di terreno. 

(Rivista orticola). 

SE COI» VENGA SEMINARE E MACINARE INSIEME 
LA SEGALE ED IL FRUMENTO. 

Mentre da molti ignoranti si va gridando che ne 
sanno già abbastanza d’agricoltura, e che non hanno 
bisogno d’essere istruiti , crediamo bene di far co¬ 
noscere un errore gravissimo che da molti pur si 
commette anche da costoro, che credono pur saperne 
dall’fl//?/w all’omega , ed è di seminare nello stesso 
campo il frumento colla segale per avere il mescolato 
( comunemente barbarialo). 

Una tale pratica non è al certo suggerita dalla 
ragione nè approvata dall’esperienza , poiché v’ha 
sempre l’inconveniente d’una continua discrepanza per 
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la scelta del terreno , per l’epoca della maturità e 
per la macinatura. La segale infatti ama un suolo 
asciutto, mentre il frumento altro ne richiede umi¬ 
do : a tutti è noto il provverbio , semina la segale 
nella polvere, il frumento nel fango. Questo matura 
da otto a quindici giorni più tardi di quella ; cosic¬ 
ché per farne la raccolta bisogna lasciar trascorrere 
un tal tempo, per cui ne viene di necessaria conse¬ 
guenza che molta segale cade sgranata sul suolo nel 
trasporto, e si trova perciò sacrificata alla perfezione 
del frumento. Altra circostanza s’aggiunga , molto da 
valutarsi tra noi, il rischio che si corre di lasciare 
per otto o quindici giorni esposto alla grandine un 
prodotto che dovrebbe già trovarsi in magazzino. La 
macinatura non può giammai riescir perfetta per la 
differenza in grossezza ed in durezza delle due specie 
di grano mescolato. 

A questo nostro ragionamento, contro il quale cre¬ 
diamo nulla sia a dirvi , aggiungeremo fatti. Nelle 
tavole annesse alla memoria di Sua Eccellenza il sig. 
Conte Balbo intorno alla fertilità del Piemonte , si 
vede che durante il periodo di ventun anni decorsi dal 
1762 al 1772, il frumento fu abbondante per dodici 
anni e scarso per nove , mentre pei mescolato se 
n’ebbero sette soltanto d’abbondanza, e quattordici di 
scarsezza, con questa osservazione che sempre quando 
vi fu penuria di frumento , la vi fu pure di mesco¬ 
lato, e mai ebbe luogo l’abbondanza di questo, e la 
penuria di quello. 

Non crediamo con ciò di consigliare il contadino 
a non far pane coi due grani riuniti insieme; al con¬ 
trario , un tal pane è saporito e le sue qualità sa- 
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lubri e nutritizie sono incontrastabili , e lo S>“d>- 
chiamo preferibile senza dubbio a molte qualità di 
pane di fiore di farina ; ma si seminino in separati 

campi la segale ed il frumento, separatamente s, ma¬ 
cinino , e poscia si riuniscano in parti eguali le fa¬ 
rine per fabbricarne il pane ; questo sarà .1 vero modo 
di procedere consentaneo alle leggi della natura. 

se debbisi nomncABE i miglior*menti agrari 

AD UH FITTÀBILE. 


Nel Diario Forense del nove ora scorso novembre 
si trova sanzionata questa massima che ino lo inte 
ressa agli agricoltori di conoscere , sebbene molti a 
loro spese l’abbiano imparata. 

» I miglioramenti di coltivazione non danno di¬ 
ritto a ripartizione o bonifico a carico del proprieta¬ 
rio , se i medesimi si sieno fatti da tempo recioto , 
e se possa credersi che il migliorante ne raccogliesse 
compenso nei frutti del fondo migliorato». 

Nelle locazioni che si fanno dei poderi si usa di 
mettere le espressioni da tenere e custodire i ben. 
da buon padre di famiglia, e di restituirli in bue 
piuttosto migliorati che deteriorati. 11 perito per la 
consegna , riconsegna e bilancio è sempre scelto dal 
padrone , ed il conduttore è obbligato a pagarlo per 
questo e per la prima, perchè la riconsegna servendo 
di consegua al fittabile che subentra, il locatore fi¬ 
nisce a nulla pagare. Per quanti miglioramenti un 
agricoltore faccia ad un podere si Uova sempre d or¬ 
dinario d’avere una somma infine a sborsare per e- 
tcrioramenti fatti, eppure ben soventi succede che col 
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nuovo affitto della stessa possessione il padrone au¬ 
menta il suo reddito, perchè in realtà fu migliorata. 
Tale assurdo deriva appunto perchè non si ha alcun 
riguardo alti molti miglioramenti fatti ma solo ai de¬ 
terioramenti, i quali dal perito ben di spesso vengono 
esagerati, perchè così il padrone generoso si degna di 
transigere su ciò che non gli sarebbe dovuto. Abbia 
pur messo a prato ed a riso campagne asciutte quasi 
infruttifere , ne ha goduto il frutto per otto o nove 
anni , basta ; fu più che sufficientemente compensato 
delle sue spese ; una sola pianta che manchi , talora 
anche trascinata via dai torrenti, e non iscaricata per 
negligenza degli Agenti del Locatore che stanno spes¬ 
so molte miglia lontani, ovvero atterrate anche dal 
iittabile appunto per ridurre a prato od a riso il 
campo in cui si trovava, si fa pagare a caro prezzo. 
Saremmo in inganno, ma non troviamo buona questa 
massima : se l’operazione per migliorare il fondo a- 
vesse avuto un cattivo esito; se intrapresi si fossero 
degli scavi per condurre le acque, e queste incontran¬ 
do un terreno bibace, si fossero perdute ; se un acqua 
promessa e contrattata, e per cui si fossero disposti i 
terreni da renderli irrigatorii, costrutti argini ed edi- 
fizii, fosse stata tolta da mano prepotente, il padrone 
avrebbe indennizzato il conduttore ? Ma si deve solo 
aver niente alla spesa sul dubbio anticipata? Il ta¬ 
lento di chi ha saputo ideare una intrapresa che ha 
migliorato un terreno, non deve avere un compenso? 
Date in affitto un podere ad un ingnorante, ve lo ri¬ 
consegnerà nello stato in cui lo ricevè, non rimarrà 
in debito nella riconsegna , o beu di poco , perchè 
col nulla .niun v’ha che termini un affinamento, ma 
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non saranno i terreni migliorati. D’ordinario il Con¬ 
duttore astuto , che conosce come vanno a finire le 
riconsegne, delude simili patti odiosi, e restituisce il 
podere deteriorato ; rompe i prati che ha stabilito , 
semina a grano le risaie e tira tutto quel partito che 
può dai campi. Se i padroni alla fine della locazione 
bonificassero i fatti miglioramenti , i loro poderi si 
troverebbero in istato ben diverso da quello in cui 
d’ordinario si trovano , ed i prodotti ghignerebbero 
al loro maximum; ma un contrario procedere non 
è dell’interesse dell’agricoltura, e quindi del bene dello 
Stato. 

STRAORDINARIA PERIODICA FIORITURA. 

È costante tradizione in Brà, città della provincia 
d’Alba, che sul finire del dicembre i336 , incomin¬ 
ciassero a fiorire alcune spine che si trovano presente- 
mente comprese nel recinto di quel Santuario detto 
la Madonna dei fiori, e che d’allora in poi continuo 
sempre questo fenomeno a manifestarsi pressoché alla 
stessa epoca. Ecco quanto abbiamo ricavato da una 
memoria gentilmente comunicataci dall illustre sig. 
Conte Reviglio della Veneria , Riformatore di quel 
R. Collegio, ed Agronomo valente. 

La specie delle piante che detti fiori producono 
sono di quel notissimo fruttice che dai Botanici ap¬ 
pellasi prunus spinosa , volgarmente detto bngnole o 
brignette , o prugnoli che nel subalpino suolo crescono 
in copia tra le siepi e selve apriche , producendo 
frutti selvatici ed acidi che nella tarda autunnale 
stagione maturano, non hanno in se pregio di sorta, 
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e sono negletti egualmente che gli altri bronchi e 
spine della campagna : nell’indicato luogo spuntano 
esse, e le une alle altre succedonsi in guisa che mol¬ 
tiplicando e crescendo formano un folto boschetto , 
in cui alcune giovinette e tenere, altre già divenute 
adulte e robuste ed anche invecchiate si trovano : 
l’esposizione loro è verso mezzanotte ; nè giammai 
(checché se ne dica in contrario) un tepido di qual¬ 
siasi concime ne promosse la fecondità, e solo senz’ai- 
tra coltura se ne recidono di quando in quando gli 
aridi rami a solo fine di sgombrarne il boschetto. Que¬ 
sti pruni che la prima volta vidersi coi repentini 
fiori nella stagione invernale come sopra, osservaronsi 
d’allora in poi fiorire pur anco in due altre distinte 
stagioni, cioè nella primavera colle usate loro foglie 
e poscia colle agresti loro frutta, come in tutti gli 
altri cespugli della medesima specie si osserva inter¬ 
venire, indi sul principio di settembre, ed in tempo 
prossimo ed imminente alla festa della natività di 
M. V., rimanendo le verdi foglie, di nuovo compari¬ 
scono i fiori, senza però produrre alcun frutto, a fio¬ 
rir continuando nel più fitto del verno presso i giorni 
di Natale, ed in gran parte di gennaio, d’ogni foglia 
affatto sgombri ed ignudi. 

Beccaria opinava dapprima che di cotale fenomeno 
la cagione si dovesse ad una qualche predominante 
elettricità locale prodotta per avventura da nascosto 
piritoso principio; ma essendosi egli nell’autunno del 
1766 portato sul luogo per diligentemente esaminare, 
mercè di analisi chimiche ed elettrici esperimenti , 
l’esistenza di tai principii, non ne rinvenne alcuno, 
ed il terreno osservò affatto somigliante al circonvi- 
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ciao , e quindi saviamente venne a conchiudere es¬ 
sere tuttora oscura ed incognita la fisica causa di 
tale fenomeno. 

SUL TÀGLIO DELLA RADICE MAESTRA 
DEGLI ÀLBERI NELLE PIANTAGIONI. 

Dopo tutto quanto si è pubblicato in quest’opera 
intorno alla questione se convenga o no il taglio 
della radice maestra degli alberi , (Vedi tomo III , 
pag. io, io 3 , tomo IV, pag. 26) crediamo beqe di 
far conoscere i seguenti generali principii, che modi¬ 
ficati secondo rindividualità della pianta sulla quale 
devesi operare, secondo il luogo e le altre circostanze 
particolari, serviranno a determinare sino a qual punto 
devesi detta radice lasciare intatta od accorciare. 
Trovansi questi principii esposti nelle Memorie della 
Società d’Orticoltura di Berlino , e ripetuti da un 
gran numero di giornalisti francesi ed italiani. 

i.° La sezione d’una parte qualunque d’uua pianta 
vi apporta un cangiamento, il quale sebbene sembri 
a principio utile e vantaggioso , finisce sempre per 
nuocere al suo sviluppo. 

a.'’* Le radici e la corona hanno fra loro una cer¬ 
ta analogia , cd esercitano una certa influenza l una 
sull’altra. 

3 .° La radice maestra non è una parte comune a 
tutte le piante , nondimeno forma una parte essen¬ 
ziale in quelle che ne sono munite. 

4. 0 La soppressione della radice maestra fa nascere 
i seguenti fenomeni. 

a) Nelle piante delicate una più grande sensibilità 
al gelo negl’inverui rigorosi. 
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b) Uno stato di languore nelle grandi siccità, per¬ 
chè le radici non possono più cercare l’acqua ad una 
gran profondità nella terra. 

c) Meno solidità sul suolo e meno resistenza agli 
oragani. 

d) Minor durata e minor solidità nei boschi. 

e) Minor altezza nel fusto e minor espansione o- 
rizzontale nella corona. 

f) Più precocità nella fruttificazione e piu sapore 
nei frutti. 

5 . ° È tanto più difficile di trapiantare gli alberi, 
senza danneggiare le radici, quanto gli alberi sono 
più adulti , e le radici più sparse. 

6 . ° La trapiantazione degli alberi deve aver luogo 
il più presto possibile : gli è nella prima gioventù 
che devesi accorciarne la radice maestra per forzarli 
a produrre delle radici avventizie in una direzione 
laterale, ed abituarle cosi a non stendersi troppo , 
onde rendere la trapiantazione che fassi più tardi , 
più facile, e meno nocevole. 

Il deperimento che succede in tutti gli alberi 
per la soppressione della radice maestra si manife¬ 
sta egualmente allorché la radice incontra uno stra¬ 
to solido, e sterile che non gli offre alcuna sostanza 
nutritiva. 

Dietro questi principii si saprà in qual caso do- 
vrassi sopprimere la radice maestra degli alberi , o 
lasciarla sussistere. Allorché si vuol avere del legno 
solido , degli alberi di lunga vita che resistano al 
freddo, alla siccità ed agli sforzi dei venti , i cui 
tronchi siano alti , e le corone ampie , bisogna per 
quanto possibile , uon accorciare la radice maestra , 
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o piuttosto seminare in un terreno conveniente al 
posto che il vegetabile deve occupare. Quegli che 
vuol avere frutti precoci, più grossi e più saporiti , 
che vuol fare delle piantagioni in un terreno di poca 
profondità , deve secondo le circostanze tagliare più 
o meno la radice maestra. 

CONSERVAZIONE DEI POMI DI TERRA. 

Molti hanno suggerite varie maniere di conservare 
i pomi di terra per gli usi domestici , mezzi ottimi 
e di buono effetto, ma che tutti hanno lasciato l’in- 
conveniente della germinazione di tal frutto anche 
tenuto in serbo. Un particolare di Annaberg in Sas¬ 
sonia trovandosi di avere in una cantina in sua casa 
una grande copia di polvere di carbone , sopra ad 
essa polvere vi pose in autunno un ben grosso strato 
di pomi di terra, e quivi li lasciò senz’altra cura ne 
precauzione. Verso la fine di quella primavera egli 
si avvide che i suoi pomi di terra eransi serbati non 
solo in ottimo stato, ma per di più osservò che non 
avevano punto germinato, laddove varii altri mucchi 
uguali di pomi di terra posti nell’epoca suddetta m 
altra pur sua cantina prossima alla prima, avevàno 
germinato, e gettate lunghe le radici. Osservò quindi 
il medesimo nel gustarle cotte , che avevano , quelle 
conservate nella polvere di carbone, interamente ser¬ 
bata tutta la loro freschezza c sapore. 

Questo cosi facile e semplice metodo di consei va- 
zione con tanto poca spesa, ben merita di essere co¬ 
nosciuto , ed esperimentato. 

(F. Pelli. Hauswirth . Neuig. K.) 
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